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RESUMEN EJECUTIVO

El trabajo de investigacion se ubica en la ciudad de Riobamba en Ecuador. La institucion
seleccionada fue la Escuela Politécnica del Chimborazo (ESPOCH). El estudio tiene como
objetivo construir un modelo de gestion para una institucion de educacion superior basado
en normas internacionales ISO 9001:2009 en educacion - IWA 2:2011. EI marco tedrico se
describe en el capitulo | en el que se aborda temas y normativas legales en: la educacion, la
calidad, la gestion de la calidad de forma general y los modelos aplicados en educacion
superior, asi como la explicacion de la norma internacional en educacion IWA 2:2011

adoptada en Ecuador por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN).

En el capitulo 1l se puntualiza la metodologia utilizada en el estudio, las técnicas aplicadas
y los resultados obtenidos en base a la aplicacion del ejercicio tedrico préactico fundamentado
en el uso de la norma de calidad educativa IWA 2:2011 en la Escuela de Gastronomia de la

ESPOCH.

El capitulo 1l corresponde a la observacion de la gestion académica de la carrera de
Gastronomia como objeto de estudio para plantear la propuesta. En el capitulo IV se
encuentra la definicién del modelo aplicado en los factores determinados mediante la escala
de calidad por niveles, indicados en la norma de educacion, donde se identifican a 16 factores
de bajo nivel y analizados a partir de los lineamientos propuestos por el Consejo de

Evaluacién Acreditacion y Aseguramiento de la Calidad de la Educacion Superior



(CEAACES), para la instituciones de educacion superior (IES) del Ecuador. Finalmente en

el capitulo V se describen las conclusiones y recomendaciones del estudio.



INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion sobre “Propuesta de un Modelo de Gestion Basado en
Normas Internacionales” quiere hacer un acercamiento critico a la calidad de la educacién
superior tomando como referencia el contexto de la carrera de Gastronomia de la Facultad

de Salud Pudblica de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo.

Este acercamiento se fundamenta, primero en el interés de la disertante sobre el tema y
segundo en un ejercicio practico de valoracion de algunos factores y dimensiones de calidad
académica y a partir de estos generar una propuesta de modelo de gestién educativa, dentro
de los lineamientos de las normas internacionales para las instituciones de educacion
superior. El presente estudio es perfectible y se considera un gran aporte para la aplicacion

del modelo de gestion con propdsitos de calidad educativa y excelencia académica.

La IWA 2:2011 cumple con el objetivo de orientar al sector educativo para elevar la
calidad del sector académico, siendo correspondiente con la norma del Sistema de
Gestidn de la Calidad 1SO 9000. EI cumplimiento de los ocho principios de la norma
ISO 9001 agregando cuatro correspondiente a la norma IWA 2:2011 como son: Crear
valor para el educando para elevar a los educandos, Enfocarse en el valor social, La

agilidad y la autonomia.

El trabajo de campo del estudio se realizd con una encuesta dirigida a nivel
institucional y contestado por las autoridades de cada facultad de la ESPOCH, decanos,

vicedecanos, directores de escuela y miembros de comision de carrera; la informacion
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recolectada permite identificar la aplicacién o el conocimiento de la norma IWA
2:2011 en la gestion educativa de cada unidad. El procesamiento de la informacion
permitio comprobar que no se aplica el modelo y tampoco tienen conocimiento sobre

la misma.

La aplicacion del modelo es objetivo y agilita los procesos de mejora continua, se
enfoca en la satisfaccion del educando, asi como las exigencias en las competencias

del docente.

El estudio aporta significativamente a la gestion educativa de la Escuela de Gastronomia de
la ESPOCH, enfocando el modelo educativo hacia la mejora continua, consiguiendo una
formacion holistica en el educando, basada en el enfoque de procesos, identificacion de las
competencias, optimizacion de toda la organizacion, un liderazgo visionario, toma de
decisiones basadas en hechos e involucramiento de autoridades, docentes, personal

administrativo y de servicios.



1. MARCO TEORICO

1.1 SITUACION ACTUAL

La evolucién educativa exige calidad enfocada a intereses comunes entre la docencia,
la investigacion y la vinculacion con la sociedad; el modelo educativo actual contenido
en la Ley Organica de Educacion Superior (LOES), ampara como un derecho

ciudadano a la educacion de calidad.

A partir de los afios ochenta al implementarse el modelo neoliberal en
América Latina, se redujo el rol del Estado. Se parte de la premisa de la
oferta y la demanda que impulso la calidad a través de la competencia entre
las Instituciones de Educacion Superior pablicas y privadas (Cancino &
Pazos, 2010).

Veinte afos después, en el Informe Final del Mandato 14 elaborado por el
antiguo Consejo Nacional de Evaluacion y Acreditacion 12 (CONEA,
2009). Sobre desempefio institucional de las IES a fin de garantizar su
calidad, propiciando su depuracién y mejoramiento sino al CONESUP
informacion situada en los vaivenes en la regulacion y evaluacion de la
educacion superior en Ecuador “El caso del Mandato N° 14 en el contexto
constituyente” (Ramirez, 2010)

La norma I1SO 9001:2009 en educacion, conjuntamente con la IWA 2:2011 aportan a

la Gestion de Calidad en las IES.
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1.1.1 Politicas de Educacion Superior en el Ecuador

La Constitucion de la Republica del Ecuador del 2008 como ley suprema rige y
sustenta la existencia del Ecuador como Estado, de su gobierno, convirtiéndose
en la fuente principal de la politica ecuatoriana. Reformada por la Asamblea
Nacional mediante convocatoria presidencial, aprobada por el referéndum y

consulta popular del 7 de mayo del 2011.

La politica del Estado otorga derechos, por lo que la autoridad garantiza lo
estipulado y protege los derechos. Dentro de estos derechos se encuentra un
aspecto fundamental como es el buen vivir de todos y cada uno de los
ciudadanos. El Buen Vivir es la satisfaccion plena de las necesidades basicas de

toda poblacidn, basado en el Sumak Kawsay.

Este principio constitucional habla de la convivencia social, la inclusion, la
equidad, la biodiversidad, los recursos naturales, la salud, la educacion, la
cultura, etc. En un mundo diverso que reconoce con respeto la identidad
individual y colectiva. Cuidando de la naturaleza y su diversidad con el fin de

vivir en armonia entre los seres humanos.

En el Capitulo Primero de la Constitucion, constan los principios fundamentales

y dentro de ello los deberes primordiales del Estado, segun el Art. 3, expresa:

1. Garantizar sin discriminacion alguna el efectivo goce de los
derechos establecidos en la Constitucién y en los instrumentos
internacionales, en particular la educacion, la salud, la alimentacion,
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la seguridad social y el agua para sus habitantes (Asamblea
Nacional, 2008)

Analizando la informacion, el Estado propone calidad en los aspectos basicos y
vitales del ser humano, entonces Calidad es un principio que da paso a un deber,

a un derecho en las diferentes dimensiones humanas y de la naturaleza.

La Constitucion implicitamente expresa a la calidad como uno de los principios
fundamentales en varios aspectos dentro de la politica de Estado, asi mismo

propone como enmienda constitucional la mejora en la educacion.

Art. 261, numeral 6), El articulo 261, numeral 6 establece que el
Estado central tendrd competencias exclusivas sobre las politicas de
educacion, salud, seguridad social, vivienda. Planificar, construir y
mantener la infraestructura fisica y los equipamientos
correspondientes en educacion y salud (Asamblea Nacional, 2008)

Al existir un amparo constitucional dentro de la Carta Magna, en el Titulo II,
que habla sobre los derechos, y dentro de este se encuentra estipulado en los
derechos del buen vivir, en la seccién quinta donde la educacién es un area

prioritaria.

Art. 26.- La educacion es un derecho de las personas a lo largo de su
vida y un deber ineludible e inexcusable del Estado. Constituye un
area prioritaria de la politica publica y de la inversidon estatal,
garantia de la igualdad e inclusion social y condicion indispensable
para el buen vivir. Las personas, las familias y la sociedad tienen el
derecho y la responsabilidad de participar en el proceso educativo
(Asamblea Nacional, 2008)
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En el siguiente articulo en una de sus partes menciona que debe ser un servicio

con calidad y calidez, en el ejercicio mismo de sus derechos y obligaciones.

Art. 27.- La educacion se centrara en el ser humano y garantizara su
desarrollo holistico, en el marco del respeto a los derechos humanos,
al medio ambiente sustentable y a la democracia; sera participativa,
obligatoria, intercultural, democratica, incluyente y diversa, de
calidad y calidez; impulsarad la equidad de género, la justicia, la
solidaridad y la paz; estimularé el sentido critico, el arte y la cultura
fisica, la iniciativa individual y comunitaria, y el desarrollo de
competencias y capacidades para crear y trabajar (Asamblea
Nacional, 2008)

La educacién es indispensable para el conocimiento, el ejercicio de los derechos
y la construccién de un pais soberano, y constituye un eje estratégico para el
desarrollo nacional (Ley Orgéanica de Educacion Superior, 2010)

Por lo tanto el presente documento se enfoco en el eje de la educacion, y
especificamente en la educacion superior con énfasis en la calidad como

estrategia principal para el desarrollo de la Nacién.

Entonces en el Art. 350 de la Constitucion de la Republica,
establece: “El sistema de educacion superior tiene como finalidad la
formacion académica y profesional con vision cientifica y
humanista; la investigacion cientifica y tecnoldgica; la innovacion,
promocion, desarrollo y difusién de los saberes y las culturas; la
construccién de soluciones para los problemas del pais, en relacion
con los objetivos del régimen de desarrollo (Ley Organica de
Educacion Superior, 2016)

Al revisar la politica de Estado en el tema educativo se puede claramente
evidenciar el respaldo que la Constitucion otorga a la calidad en la Educacién
Superior, para ello crea y responsabiliza al organismo competente llamado

Consejo de Educacion Superior (CES), cuya mision es “planificar, regular y
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coordinar el Sistema de Educacion Superior, y la relacion entre sus distintos
actores entre el estado y la sociedad ecuatoriana;” para asi garantizar a toda la
ciudadania profesionales que contribuyan al crecimiento del pais. Normativa

aprobada por el pleno de la Asamblea Nacional.

“El CES trabajara en coordinacion con el Consejo de Evaluacion, Acreditacion
y Aseguramiento de la Calidad de la Educacion Superior (CEAACES) para
continuar con la revolucion en el conocimiento de una forma integral y

profunda” (Consejo de Educacion Superior, 2012)

Art. 173 de la Ley Organica de Educacion Superior (LOES),
establece que: “El Consejo de Evaluacion, Acreditacion y
Aseguramiento de la Calidad de la Educacion Superior (CEAACES)
es el organismo publico técnico encargado de ejecutar los procesos
de Evaluacion externa, acreditacion y aseguramiento de la calidad
de la educacion superior, asi como de normar el proceso de
autoevaluacion” (Ley Organica de Educacion Superior, 2016)

En el Capitulo 1 del Titulo V de la LOES, indica claramente el concepto del
principio de la calidad aplicada en la educacién superior, en donde se

conceptualiza el principio de la calidad.

Art. 93.- “Principio de calidad.- El principio de calidad consiste en
la basqueda constante y sistematica de la excelencia, la pertinencia,
produccién éptima, transmision del conocimiento y desarrollo del
pensamiento mediante la autocritica, la critica externa y el
mejoramiento permanente” (Ley Orgénica de Educacion Superior,
2016)

Con la finalidad de evaluar esa calidad el CEAACES es el encargado de hacer

cumplir el art.95 y da la potestad de que cada entidad puede auto evaluarse de
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forma continua, antes de ser evaluados externamente, como un procedimiento
I6gico para poder avanzar en el proceso a traves de planes consistentes de mejora

continua.

Articulo 95 de la LOES faculta al CEAACES a realizar la acreditacion de las
Instituciones de Educacién Superior (IES), de sus carreras y programas, con la
finalidad de certificar su calidad, como producto de una evaluacion rigurosa
sobre el cumplimiento de lineamientos, estandares y criterios de calidad de nivel
internacional, mediante un procedimiento en el que se incluye la auto evaluacion
y la evaluacion externa (Ley Organica de Educacién Superior, 2016). La
evaluacion de las carreras de las IES se determinara de acuerdo a los modelos
especificos y a la metodologia dispuesta por el CEAACES. Una vez que la
Comision de Evaluacion y Acreditacion de las Carreras de las IES elabore el
modelo especifico de la carrera y se encuentre debidamente fundamentado
(macro criterios, instrumentos, metodologia de implementacion). Se debe
considerar parametros de calidad nacionales e internacionales y luego presentar
ante el Pleno del CEAACES para su aprobacion. Asi mismo, las IES seran
notificadas con anticipacion sobre el proceso de evaluacion, como indica el
Reglamento de Evaluacion, Acreditacion y Categorizacion de Carreras de las
Instituciones de Educacion Superior, Capitulo 111 del proceso de Evaluacion,

Seccion 2da. Del entorno de aprendizaje. Articulo 14. (CEAACES, 2014)
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1.1.2 Politica Interna: Institucion de Educacion Superior Observada

En la Escuela Superior Politécnica del Chimborazo en su reglamento interno, en
el Capitulo 111 de la comision general de evaluacion interna y de las comisiones
de evaluacion y aseguramiento de la calidad de las carreras en donde el art.7
responsabiliza a esta comision de las evaluaciones internas y las externas con el

CEAACES.

Articulo 7.- De la Comision General de Evaluacion Interna. - La
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo deberd conformar la
Comision General de Evaluacion Interna, la que sera responsable de
la ejecucidn de los procesos de autoevaluacion, de la coordinacion
institucional Interna y externa con el Consejo de Evaluacion,
Acreditacion y Aseguramiento de la Calidad de la Educacion
Superior, asi como del seguimiento de las politicas y planes que
implemente la institucion para la mejora continua de la calidad.
(Reglamento de Regimen Académico Institucional de Grado, 2009).

De la misma manera dando continuidad en el art.8 se especifica por quienes
estard integrada la comisidon que en este caso es por representantes de las
autoridades, de los docentes, de los estudiantes, del personal administrativo y en

general de todos los sectores que conforman la ESPOCH.

Articulo 8.- Conformacion de la Comision General de Evaluacion
Interna. - La Escuela Superior Politécnica de Chimborazo debera
asegurar que la Comision General de Evaluacion Interna esté
integrada por representantes de autoridades, profesores, estudiantes,
personal administrativo y otros que la institucion considere
necesarios. Los representantes de las autoridades para que integren
la Comision General de Evaluacion Interna, deben tener experiencia
y formacion en procesos de mejora continua, aseguramiento de la
calidad, autoevaluacion, evaluacion externa o acreditacion, de
instituciones de educacion superior, carreras 0 programas. La
integracion de esta comision debe incluir, preferentemente, a
personal académico que cumpla con los requisitos de ser titulares, a



23

tiempo completo y con titulo de maestria o Ph.D (Reglamento de
Régimen Académico Institucional de Grado, 2009)

1.2 SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD

Las guerras han sido uno de los detonantes para el desarrollo tecnologico y de la
investigacion. Estados Unidos, en la segunda guerra mundial impulso el control de la
calidad de manera exhaustiva, ya que necesitaban que la produccién de suministros
bélicos sea rapida y altamente fiable. Mientras que el afio 1949, la Union de Cientificos
e Ingenieros japoneses, luego de verificar en el mercado internacional que sus
productos eran considerados de mala calidad, deciden crear un comité de investigacion
y sobre todo capacitar con cursos de calidad en todo el pais, contratando a Deming y

Joseph M. Juran para el efecto (Chacén, 2010).

En Inglaterra, en el afio 1979 nace el estandar 5750, como antesala de las normas 1ISO
9000, cuyo propdsito era la de normalizar criterios en torno a la calidad para el &ambito
comercial. La calidad total es un concepto diferente a las “normas ISO 90007, ya que
se diferencian en los enfoques y en los alcances; conservando de la misma manera las
similitudes. “La calidad total presenta modelos como herramientas que aseguran la
competitividad y rentabilidad de las organizaciones, mientras que las normas 1SO
9000, no tienen requisitos que permita medir el impacto de los resultados
organizacionales, de mercado o financieros y de rentabilidad” (Chacon, 2010). A nivel
mundial existen otros proyectos o programas relacionados con la gestion de la calidad,
como el implementado por la OEA y la GTZ, dirigido especificamente a las pequefias

y medianas empresas, dado a partir de los afios 80 (Chacon, 2010).
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Como se observa estas normas de calidad, métodos, modelos y herramientas aparecen
de acuerdo a una necesidad especifica y hacia un publico determinado, sea para

productos o servicios.

Una organizacion requiere de procesos de conduccién y operacion basados en la
transparencia y la sistematizacién, como fundamentos del éxito de su sistema de
gestidn, el mismo que debe estar disefiado para mejorar continuamente su desemperio.
La gestion de la calidad ha identificado ocho principios que pueden ser utilizados por
la alta direccion para la conduccion de la organizacion hacia la mejora de su

desempefio

1. Enfoque al cliente: compromiso desde la organizacion para satisfacer las
necesidades actuales y futuras de los clientes.

2. Liderazgo: los lideres deben crear y mantener un ambiente interno para que el
personal llegue a involucrarse totalmente con el logro de los objetivos de la
organizacion.

3. Participacién del personal: en todos los niveles, el personal debe
comprometerse para que sus habilidades estén enfocadas en beneficio de la
organizacion.

4. Enfoque basado en procesos: las actividades y los recursos deben ser
gestionados como un proceso.

5. Enfoque de sistema para la gestion: es necesario identificar, entender y
gestionar los procesos como un sistema para lograr la eficiencia y eficacia de

una organizacion.
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6. Mejora continua: el desempefio de la organizacién debe estar en continuo
movimiento para mejorar.

7. Enfoque basado en hechos para la toma de decisiones: las decisiones
efectivas y eficaces se deben basar en un objetivo.

8. Relaciones mutuamente beneficiosas con el proveedor: a pesar de que la
organizacion debe mantener una relacion beneficiosa con los proveedores, se
debe aumentar la capacidad para crear valor (International Organization for

Standardization, 2009)

Segun Fernando Pesantez Avilés en la Serie de Tesis Posgrado 3. Indicadores de
Gestion y Calidad en la Educacion Superior, cita a varios autores con sus respectivos
conceptos de calidad enfocados a la educacion superior los mismos que a continuacion

se puede analizar:

El concepto de calidad es una construccion social, que varia segun los
intereses de los grupos de dentro y de fuera de la institucion educativa, que
refleja las caracteristicas de la sociedad que se desea para hoy y se proyecta
para el futuro. No es un concepto univoco y fijo, sino que debe ser
construido a través de concesos y negociaciones entre los actores (Dias,
1995).

“No s¢ lo que es calidad, pero cuando la veo la reconozco” (Pirsig, 1976).

“Calidad es la adecuacion del Ser y Quehacer de la Educacion Superior a
su deber ser” (UNESCO, 1998). (Avilés, 2011).

1.2.1 Conceptos y generalidades

Modelo es una cosa que sirve como pauta para ser imitada, reproducida o

copiada (Real Academia de la Lengua, 2017). La palabra modelo connota

representacion de una realidad, la conducta hacia ella de modo que se
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comprenda, se vea, estudie. La institucion entonces abarca un aspecto mas
amplio de conducta que la organizacion ha hecho una institucion puede actuar y
comportarse a través de varias organizaciones, un colectivo que actia de una

forma especifica (Alarcon, 1989)

Gestion es la accion y efecto de gestionar y/o administrar (Real Academia de la
Lengua, 2017). Actividades coordinadas para dirigir y controlar una
organizacion. Alta direccion: Persona o grupo de personas que dirigen y

controlan al mas alto nivel una organizacion.

Modelo de gestidn es la teoria organizacional, con una referencia a la utilizacion
del concepto en la empresa y a la intervencién cuyas estrategias de accion con
una dindmica organizacional. El antiguo concepto de modelo de gestion indicaba
que era un conjunto de actuaciones propias de la funcion directiva,
correspondiente a 6rganos unipersonales con completa autoridad. Mientras que
hoy dia se atribuye al modelo de gestion a una ampliacion de competencias (en

personas, tiempo, finanzas, recursos, etc.) (Martinez de Pérez, 2001)

Sistemas es el conjunto de reglas o principios sobre una materia
racionalmente enlazados entre si. Conjunto de cosas que relacionadas entre
si ordenadamente contribuyen a determinado objeto (Real Academia de la
Lengua, 2017). Conjunto de elementos mutuamente relacionados o que
interacttan. Sistema de Gestion: Sistema para establecer la politica y los
objetivos y para lograr dichos objetivos. Sistema de Gestion de la Calidad:
Sistema de gestion para dirigir y controlar una organizacion con respecto a la

calidad. Realizacion del Sistema de Gestion de la Calidad: Proceso de
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establecimiento, documentacién, implementacion, mantenimiento y mejora
continua de un Sistema de Gestion de la Calidad. (Glosario de Terminologia de

Gestion de la Calidad)

Calidad son las actividades coordinadas para dirigir y controlar una organizacion
en lo relativo a la calidad (Glosario de Terminologia de Gestidn de la Calidad).
La gestion “es una actividad directiva, que incluye sucesiones o pasos para una
accion definida, en esta se encuentra involucrada la planificacion, la
organizacion, la toma de decisiones y el control de funcién” (Montafiés, 2012,
p. 24). La gestion es la habilidad o el conocimiento del uso ecuanime de los
recursos para obtener los objetivos, asi mismo de administrar y sistematizar la
gestion. Calidad refiriéndose a la buena calidad, superioridad o excelencia. Es la
adecuacion de un producto o servicio a las caracteristicas especificadas. Control

de la calidad de un producto. Calidez (Real Academia de la Lengua, 2017)

La calidad entendida como un atributo o caracteristica. [...] calidad puede
extenderse en una situacion en la que se exige de un bien, producto o servicio,
una serie de caracteristicas [...] contenidas en una lista de especificaciones
elaboradas al efecto. Es la conformidad con los requisitos del cliente, que es la
parte interesada. Consiste en apreciar la manera en que un producto o servicio es
visto por el cliente, sea interno o externo. La calidad en el sector publico ocupa
un lugar importante en las agendas de politicos de los gobiernos, ya que
actualmente apuntan a procesos de demuestren eficiencia, eficacia y flexibilidad,

con el proposito de satisfacer las necesidades de los gobernados (Bafion, 1996).
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El Modelo de Evaluacion de calidad es la accion y efecto de evaluar (Real

Academia de la Lengua, 2017).

Antes de definir lo que es un sistema de gestion de la calidad, es necesario partir
del entendimiento de lo que es calidad, aunque al respecto existen varias
definiciones y puntos de analisis, pero para el caso Chacén (2010) toma como

referencia lo establecido por (Bafion, 1996), quien define a calidad como:

Gestion de calidad, “es un conjunto de pasos mediante los cuales se obtiene la
calidad” (Chacén, 2010), sin embargo, para ser aun mds precisos con la
definicion, Chacon (2010) refiere a Udaondo (1992) “es el modo en el que la
direccién planifica el futuro implanta los programas y controla los resultados de
la funcion calidad con vistas a su mejora permanente”. Asimismo, otro autor
mentado por Chacon (2010), asegura que “es aquella parte del sistema de gestion
de la organizacion enfocada en el logro de las salidas (resultados) en relacién a

los objetivos” con la finalidad de satisfacer las demandas de los interesados.

Para resumir y concluir con la definicidn de sistema de gestion de la calidad,
Chacdn (2010) dice que es el conjunto de elementos mutuamente relacionados o
que interactlan, para establecer las politicas y los objetivos necesarios para
dirigir y controlar una organizacion, con respecto a la calidad que debe alcanzar

en su desempeiio global, para la satisfaccion de sus clientes [...].

Gestionar la calidad en una organizacion involucra la identificacion de los

productos que deben ser mejorados o reformulados sin dejar de considerar el
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flujo de la demanda existente, asi como también organizar un sistema de

aseguramiento de la calidad, que implica disponer de (Malvicino, 2001):

Un manual de la calidad, de procesos y de instrucciones

Reqgistros y estadisticas

Auditorias internas

Promocion interna y capacitacion de equipos de trabajo

1.2.2 Enfoque para los sistemas de gestion de la calidad

Un enfoque para el desarrollo e implementacidn de un sistema de calidad tiene
diferentes etapas (International Organization for Standardization, 2009):
e Determinar las necesidades y expectativas de los clientes y de otras partes
interesadas.
e Establecer la politica y objetivos de la calidad de la organizacion.
e Determinar los procesos y las responsabilidades necesarias para el logro
de los objetivos de la calidad.
e Determinar y proporcionar los recursos necesarios para el logro de los
objetivos de la calidad.
e Establecer los métodos para determinar la eficacia y eficiencia de cada
proceso.
e Aplicar estas medidas para determinar la eficiencia y eficacia de cada
proceso.
e Determinar los medios para prevenir no conformidades y eliminar sus

causas.
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e Establecer y aplicar un proceso para la mejora continua del sistema de

gestion de la calidad.

Al momento de implementar un sistema de calidad dentro de una organizacion,
es imprescindible adoptar instrumentos gerenciales correspondientes para que de
una manera organizada y planificada se obtengan los resultados esperados y
sobre todo se tenga la capacidad de reaccion frente a imponderables no previstos
en sus procedimientos; por lo tanto la gestion de la calidad necesita de
instrumentos que orienten sus procedimientos, a los cuales se les denomina
normas, que son sobre las cuales se fundamenta el “sistema de la calidad de la
organizacion”. Estas normas estan diferenciadas en dos tipos (Malvicino, 2001):

a. Normas reglamentarias: son las reglas que son emitidas desde las

autoridades publicas (estatales, provinciales, municipales) y son de

cumplimiento obligatorio.

b. Normas voluntarias: son aquellas que se asumen por decisién propia de la

organizacion, con el propésito de diferenciar su produccion y tener nuevos
elementos de negociacion con su comprador. Estan orientadas a mejorar
los aspectos de la organizacion y sobre todo a certificar el sistema, los
procesos y/o productos para obtener un reconocimiento como simbolo de

compromiso con la calidad. Estas normas pueden ser de dos tipos:

e Protocolos, pliegos de condiciones o normas técnicas: profesionales,

universidad etc.) que contienen requisitos o especificaciones de cémo
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producir un bien o producto diferenciable incluyendo métodos de
verificacion, registro y muestreo (Malvicino, 2001, pag. 35)

e Normas o estandares emitidos por un organismo de normalizacion: tienen
las mismas caracteristicas que las normas técnicas salvo que su desarrollo
ha sido encarado a partir de una mesa de discusion y negociacion con todos
los posibles sectores interesados a nivel de un organismo de
normalizacion. Luego de una serie de reuniones y exposiciones, se llega a
un acuerdo que es homologado por el Comité de Normas que opera dentro

del organismo de normalizacion (Malvicino, 2001, pag. 5)

1.2.3 La certificacion de un sistema de gestion de la calidad

El término certificacion es utilizado en el sentido de reconocimiento formal
(Bouder & Coutrout, 2002). Alcanzar una certificacion, es el sinénimo de haber
logrado un resultado exitoso. Para lograr la certificacion de un sistema, proceso
o0 producto, es necesario obtener el reconocimiento o calificacion de una entidad
certificadora que se encuentre acreditada. La organizacion que requiere la
certificacion debe cumplir con los requisitos establecidos en una norma o en un
estandar de calidad. Habiendo cumplido con los estandares se solicita la emision

del sello de calidad (Malvicino, 2001)

En cuanto a las funciones de asesoramiento y certificacion son responsabilidad
de las entidades autoevaluarse bajo los estandares internacionales. A fin de
cumplir las auditorias o inspecciones que efecttan la entidad certificadora a la

organizacion beneficiaria, cuya finalidad es establecer los derechos y
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obligaciones que las dos tienen que cumplir en funcion del sello de calidad.
Dependiendo del tipo de certificacion se valora la inversion que se tiene que
realizar en el proceso tanto en costos de la licencia. Existen certificaciones para

cada proceso, parte del producto o la totalidad.

El Estado moderno debe caracterizarse por sus resultados y por sus practicas.
Resultados que mejoren la calidad de vida de la ciudadania y que sean la
consecuencia de practicas transparentes y legitimas acotadas a principios

econdmicos racionales.

1.2.3.1 ISO: International Organization for Standardization

Con la evolucién de las sociedades y del comercio mundial y debido al
gran numero de consumidores, se ha creado la necesidad de una mejora
continua en cuanto a productos, bienes y servicios. Siendo primordial la
mejora de procesos tecnoldgicos y productivos, optimizando los recursos
existentes. Por lo que, fue necesario una estructura organizativa a fin de
homogenizar la produccion creando estdndares de calidad aplicables a

todas las organizaciones productivas (ISO Toolds EXCELLENCE, 2014).

Alrededor de 1906, se inicié la normalizacion internacional en el campo
de la electrotécnica, a traves de la Comision Internacional de
Electrotécnica. (International Electrotechnique Comittee, IEC). Es en el

afio de 1926, que se crea la Federacion Internacional de Asociaciones
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Nacionales de Normalizacion (International Standardization Associates,

ISA), que ante la amenaza de guerra en Europa; fue disuelta en 1942.

El 14 de octubre de 1948, se retnen en la ciudad de Londres, 64 delegados
de 25 paises, creando la Organizacion Internacional de Normalizacién
(International Organization for Standardization, ISO). Cabe resaltar que la
palabra ISO no proviene de sus siglas en inglés sino que tiene su origen en

la raiz griega, significando igual.

La Organizacién Internacional de Normalizacion (ISO), con su sede en
Ginebra (Suiza), es una federacion de entidades a nivel mundial
(organismos miembros de ISO), estableciendo estandares con méas de 100
paises, cuyo objetivo principal es el fomentar el desarrollo mundial de
actividades de normalizacion, haciendo més fécil el intercambio de bienes

y servicios entre éstos.

Pretendiendo una cooperacién en los campos intelectual, cientifico,
técnico y econdmico. El resultado de sus trabajos técnicos se publica en
forma de normas internacionales como por ejemplo la ISO 14001 o la ISO

9001.

La Organizacion como tal, esta compuesta por tres clases de miembros:

Miembros Natos: Representacion unitaria de Organismos Nacionales de

Normalizacion de cada pais.
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e Miembros Correspondientes: Representacion de los paises en vias de
desarrollo y que no poseen comité nacional de normalizacion.

e Miembros Suscritos: Paises con reducidas economias.

La ISO a nivel interno tiene la siguiente estructura:

e Consejo Técnico: Es el encargado de aprobar los proyectos de normas.

e Comités Tecnicos 1SO: Son creados por el Consejo técnico, por lo que
estdn subordinados a éste, responsables de estudiar los principios
cientificos de la normalizacion, desarrollar las normas y revisarlas. Cada
miembro de estos comités, tiene adjudicado un numero de orden y un
nombre, de acuerdo a su perfil y su especializacion. Pueden ser creados
para una norma especifica y luego disolverse.

e Subcomités Técnicos: Subordinados a los Comités Técnicos. Aqui se
encuentran cada uno de los paises que conforman la organizacion, su
funcidn es representar el punto de vista de fabricantes, vendedores,
profesionales de la ingenieria, laboratorios de pruebas, gobiernos,
servicios publicos, grupos de usuarios, organizaciones de investigacion,

etc.

1.2.3.2 Las Normas Internacionales ISO

Las Normas Internacionales se realizan a través de los comités técnicos de

ISO, para lo cual, cada organismo miembro interesado en una materia para

la que se haya establecido un comité técnico, tiene el derecho de estar
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representado en dicho comité. Las organizaciones internacionales,
publicas y privadas, en coordinacion con ISO, también participan en este
trabajo. ISO colabora estrechamente con la Comision Electrotécnica
Internacional (IEC) en lo que a normalizacion electrotécnica respecta. Una
vez que los Proyectos de Normas Internacionales han sido entregados a los
miembros de los organismos con derecho a voto, este necesita de la
aprobacion de al menos el 75% de los organismos miembros con derecho
al voto para que sea publicado como Norma Internacional. La Norma 1SO
9001 ha sido preparada por el Comité Técnico ISO/TC 176, Gestion y
aseguramiento de la calidad, Subcomité SC 2, Sistemas de la calidad
(International Organization for Standardization, 2008)

La ISO también elabora y aprueba documentos que no tienen el rango de
norma, pero que sirven de guia para su aplicacion en sectores concretos de
actividad. Es el caso de los documentos IWA (International Workshop
Agreement), de los cuales existe precisamente uno para el sector educativo

IWA -2.

1.2.3.3 Los estandares 1SO:9000 en el sector publico

La norma ISO 9000 constituye una serie de estandares internacionales de
calidad que establecen métodos adecuados para el disefio,
implementacion, evaluacion y garantia de los sistemas de calidad en
cualquier tipo de organizacion, siempre y cuando en sus guias se describan

los procesos especificos. El nivel de calidad de una organizacion se
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fundamenta en los criterios predefinidos establecidos por una agencia
acreditada para auditar y certificar su sistema de calidad a través de un

mecanismo idéneo (Contreras L. , 2010).

La familia ISO 9000 comprende varias series;

ISO 9001:2008 y 2015 Sistemas de gestion de la calidad. Requisitos.

ISO 9004:2009 Sistema de la calidad. Directrices para la mejora del
desempefio.

ISO 9000:2005: establece los conceptos, principios, fundamentos y
vocabulario para los sistemas de gestion de la calidad en general.

ISO 1911:2011: proporciona orientacion relativa a las auditorias de

sistemas de gestion de la calidad y de gestién ambiental

La norma 1SO 9001, se refiere especificamente a los Sistemas de Gestion
de la Calidad, donde se establece los requisitos que se emplean para
cumplir de manera eficaz con las necesidades del cliente, los
reglamentarios, los de la organizacion y los no establecidos pero los
necesarios. Esta serie 1SO 9000 tiene valores agregados como: que es el
Unico estandar aceptado universalmente para sistemas de calidad y, que
proveen criterios para establecer sistemas de calidad que pueden ser
documentados y auditados objetivamente y certificados (Contreras L. ,

2010).
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1.2.3.4 Certificacion del estandar 1SO

Actualmente, las organizaciones del sector publico tienen como aspiracion
lograr la certificacion de su modelo de gestion, como una estrategia que
implica cambios relevantes hacia su interior, en la estructura
administrativa, en las rutinas, en los comportamientos, es decir
compromete a las organizaciones puablicas a una mejora continua. La
certificacion 1SO 9000, involucra la estructura organizacional, la
responsabilidad, los procedimientos, procesos y recursos para manejar y

controlar la calidad en la organizacién (Contreras L. , 2010).

1.2.3.,5 Norma ISO 9001 - IWA 2: La calidad en la educacién

La familia de normas 1SO 9000 se han elaborado para asistir a
las organizaciones de todo tipo y tamafio en la implementacion
y la operacion de SGC, incluyendo la educacion.

Para la educacion se desarroll6 el proyecto ISO IWA 2:2007 —
Sistemas de Gestion de Calidad — Guias para la aplicacion de
la aplicacion de la 1SO 9001:2000 en Educacion, orientado a
la aplicacion de la norma ISO 9001:2000 en las
Organizaciones Educativas, como estrategia de mejora de la
calidad de la educacion, para dar respuesta eficaz a las urgentes
necesidades de la sociedad en la materia. (ISO, 2010).

El principio de funcionamiento de los sistemas de gestion de
calidad de las normas ISO corresponde al conocido ciclo de
Deming, también Illamado Ciclo de Shewart o Ciclo PDCA
(Schargel, 1996, pag. 3), esto es, el ciclo Planear —Hacer-
Verficar-Actuar (por sus siglas en inglés Plan-Do-Check-Act).
(1S0O, 2010a) (Centro IGLU Caribe, 2010).

La norma ISO 9001:2000 (establece los requisitos para que un sistema

pueda satisfacer coherentemente las necesidades y expectativas de los
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clientes) es una norma internacional de sistemas de gestion de la calidad
(SGC) reconocida mundialmente y versatil por su aplicacion en todo tipo

y tamafio de organizaciones.

La norma no se centra en procedimientos sino mas bien en procesos y la
satisfaccion del cliente, entregando un servicio o producto. Con estos
direccionamientos se puede lograr la calidad y la mejora continua de una

organizacion.

La 1SO 9000 también elabora y aprueba documentos que no
tienen el rango de norma, pero sirven de guia para su
aplicacidn en sectores concretos de actividad. Es el caso de los
documentos IWA (Internacional Workshop Agreement) de los
cuales existe precisamente uno para el sector educativo (IWA-
2. «Aplicacion de ISO 9001:2000 en educacionyy) (Cidad,
2004)

Ecuador actualmente cuenta con el Acuerdo Taller Internacional: ATI
INEN-IWA 2:2011. EI mismo que permite como fin asegurar la calidad en
la gestion académica. EI SGC al ser una norma 9001 centrada en la
satisfaccion del cliente (estudiante) y el servicio (proceso académico) es
flexible y aplicable a cualquier empresa (educativa). Como resultado de la
gestion es entregar un profesional formado de manera integral con

competencias en beneficio de la sociedad actual.

La evolucion de la ciencia, el avance tecnolégico y cientifico obliga a la
humanidad a estar siempre actualizada, donde la formacion académica

cada vez es mas acelerada debido a la invasion de los medios electrénicos
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y la informacion digitalizada. Con ello las autoridades de las
organizaciones (universidad) enfrentan grandes cambios para mantenerse
en relacion a la realidad social y académica. Los gerentes (directivos
académicos) se ven obligados a direccionar a la educacion en funcion de
esta experiencia actual que dia a dia vive la comunidad universitaria a nivel

mundial.

Disponer de un conjunto de criterios desde la perspectiva de
distintos grupos y no sustentar una definicion univoca de
calidad puede ofrecer una solucion practica a un asunto
filosofico altamente complejo, no porque se carezca de una
teoria subyacente, sino porque diferentes grupos tienen el
derecho de ostentar distintas perspectivas. Es decir, que es
perfectamente legitimo que las autoridades gubernamentales
demanden eficiencia en los recursos invertidos, que los
estudiantes exijan excelencia, que los empleadores esperen un
producto con aptitud para un propo6sito y que la comunidad en
general considere que en la educacién superior debe haber
calidad total (Tesis Doctorales en Red, s.f., pag. 29).

Por ello es necesario en la educacion hablar también sobre la calidad
académica, es decir excelencia educativa. Para lo cual la instituciéon de
educacion superior debe definir su propio pensamiento sobre la calidad
partiendo desde sus conceptos y manejar espacios no solo cuantitativos
sino cualitativos donde interviene la docencia, la investigacion, resultados

de aprendizaje que evidencien la gestion de la calidad por si sola.

Dentro de este contexto la aplicacion de la guia IWA 2:2011 tiene como
objetivo garantizar la eficacia del SGC a nivel educativo con resultados
reales en el estudiante y al mismo tiempo entregar la mejora continua del

proceso académico. (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2011).
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Los procesos educativos no solo tienen que ver con la parte administrativa
sino también con la gestion docente dentro del aula y otras areas medulares
como son la biblioteca, los recursos, insumos o materiales que apoyan
directamente en los logros de aprendizaje del educando dentro de su

entorno de aprendizaje.

El personal docente, empleados, administrativos y autoridades de las IES,
deben ver como linea de base el cumplimiento de requisitos que el
CEAACES solicita en el Ecuador para la evaluacion y acreditacion de
carreras. Es decir a partir de ello proponer un modelo de gestion de la
calidad adaptada a la educacion superior con miras a una mejora continua
en la entrega de resultados (profesional). Esto permitira estar siempre listos
para cualquier momento o cambios significativos académicos y superar

niveles nacionales.

Por consiguiente la norma internacional 1ISO 9000, ISO 9001:2008 y la
guia IWA 2:2011 son estandares internacionales que proporcionan calidad,
al ser estudiadas y aplicadas nos orientan a conseguir una excelencia

educativa (calidad total) dentro de parametros mundiales.

1.2.4 Modelos de gestion de la calidad aplicados en la educacion internacional

La busqueda constante de sistemas para lograr el mejoramiento de la gestion de

un gobierno local ha impulsado a los mismos a indagar sobre modelos eficaces,
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flexibles, participativos, probados y ante todo imaginativos e integradores, que
no solo impulsen un cambio de forma, sino un cambio en las estructuras,

procesos Yy recursos de la gestion en un gobierno local (Abadia & Pola, 2009).

Luego de un andlisis podemos indicar que el eje principal que ayuda a medir

calidad es elegir o proponer un modelo que evalué la calidad académica.

Para enfrentarnos a la dificil tarea de abordar la calidad de la
educacidn se nos presenta dos opciones: se puede disefiar un modelo
de calidad propio o se puede optar por acomodar a la realidad un
modelo determinado”. “En calidad los modelos sirven, antes que
nada, para evaluar el nivel de calidad de un centro educativo, de una
organizacion o de algun tipo de entidad, que decide homologarse y
presentar a la sociedad sus logros (Tesis Doctorales en Red, s.f., pag.
30).

Por consiguiente se describe a los modelos de gestion de la calidad que puede
ser aplicado o adaptado para evaluar calidad educativa en una organizacion o

institucién académica de cualquier nivel (media o superior).
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Tabla 1
Modelos de calidad adaptados a la educacion

MODELOSISO -~ ApACTERISTICA
9000
14 principios y el ciclo de
Deming (PHVA),
Autoevaluacion,
Compromiso, Control,
Estandarizacion de buenos
resultados, Procesos de

mejora continua

Deming
(Japonés)

Baldrige

(EE.UU) Liderazgo de los directivos

Liderazgo
(EEuFr(c?I\élo) Personas (principal recurso)
- Politica

Resultados por la gestion
realizada. Es un modelo
considerado por excelencia
en la gestion.

Iberoamericano

Fuente: (Tesis Doctorales en Red, s.f., pags. 30-31).

APLICACION
EDUCATIVA

Kaufman y Zahn
(1993)
acomodaron el
modelo a
educacion.

Si

Sl

Sl

Sl

VENTAJAS

1. Pondera los pesos en funcion
de los procesos y de los resultados
por igual.

MEJORA CONTINUA

1. Ponderacién o pesos son
distintos en cada categoria.

2. Fija metas y no mucho en
resultados

MEJORA DESEMPENO Y
COMPETITIVIDAD

1. Agentes facilitadores (50%) y
resultados (50%).

2. Nueve criterios y varios sub
criterios (fijos) y areas. (% varia
dentro de cada uno)
COMPETITIVIDAD GLOBAL
1. Procesos facilitadores cinco
(hace) y resultados cuatro
(consigue)

INNOVACION Y MEIJORA
CONTINUA

Los modelos anteriormente expuestos son los mas mencionados y generalmente

conocidos por su aplicacion a nivel mundial. La autonomia institucional de la

academia permite caracterizar su propio modelo de gestién de la calidad con

miras a entregar un resultado eficiente a la sociedad, como es la formacion de

sus estudiantes y profesionales a un nivel competitivo dentro del mercado local,

nacional e internacional. Al conjugar todos los intereses internos y externos en

funcion de la calidad educativa las instituciones de educacion superior enfrentan

un desafio al elegir el camino ideal que conduzca a la excelencia académica para

mantenerse firme dentro de los tiempos con miras a un futuro de continuos

cambios socioculturales.
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Muchos autores, entre ellos Lopez Mojarro (1999), Lopez Rupérez
(1998), Alvarez (1998), Apodaca y Lobato (1998); estan de acuerdo
en sefialar que la solucion definitiva de los problemas educativos esta
en los modelos de calidad [...] adaptarlo a sus peculiaridades (Tesis
Doctorales en Red, s.f., pags. 30-31).

Es importante mencionar que es una ventaja contar con tipos de modelos
establecidos porque facilita modelar el modelo de acuerdo a las necesidades de
las organizaciones educativas considerando aspectos epistemoldgicos y no
cumplir con procesos de evaluacion de gestion de calidad basado en la aplicacion
de instrumentos, por el contrario en base al criterio epistemoldgico se construira

el modelo con el apoyo de los instrumentos generados para el efecto.

Tampoco es sorpresa encontrar un modelo que enfatice la calidad de
la relacion profesor-alumno, dentro y fuera de la sala de clase o la
necesidad de establecer coherencia entre las politicas declaradas en
la retorica oficial de la institucion y lo que ocurre en la realidad de
todos los dias. (Centro Interunivesitario de Desarrollo-CINDA,
1992)
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Tabla 2
Modelos que ayudan a verificar calidad en educacion
MODELO AUTOR CARACTERISTICA
Modelo integrativo George Kuh, Perspectiva es global.
Modelo de los criterios de Willian Observa caracteristicas que deben presentar
calidad Bergquist las carreras o programas docentes exitosos
o ) Presenta siete principios en los cuales se
Modelo de la préctica efectiva Arthur

] S fundamenta la practica efectiva en la
de la docencia Chickering )
docencia de pregrado

Fuente: (Centro Interunivesitario de Desarrollo-CINDA, 1992)

1.2.5 Modelos de Gestidn de la Calidad aplicados en la Educacién Superior del

Ecuador

En base a la revision bibliografica se puede encontrar la informacién socializada
de las siguientes Instituciones de Educacién Superior que cuentan con una

propuesta de modelo de gestion de calidad en la educacidn superior del ecuador.

Tabla 3
Ejemplos de modelos de gestion de calidad aplicados en Educacion Superior del Ecuador
UNIVERSIDAD MODELO ENFOQUE BIBLIOGRAFIA
o ) Educativo por o (Universidad de las
Universidad de las Américas ) Constructivista .
competencias Américas, 2015)
o ) Curriculo integrado o o
Universidad Técnica del (Universidad Técnica
Integrador por resultados de
Norte o del Norte)
aprendizaje
) Formacion integral o o
o o Competencias y ) ) (Pontificia Universidad
Pontificia Universidad bajo el paradigma .
. resultados de . Catolica del Ecuador,
Catodlica del Ecuador o pedagdgico
aprendizaje ] 2012)
Ignaciano

Fuente: (Bibliografia)
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1.3 NORMA DE CALIDAD PARA LA EDUCACION IWA 2:2011

La calidad en la educacién como ya se ha mencionado anteriormente es un tema de
interés mundial desde hace varios afios. Por lo que es importante contar con una
politica que sustente el desarrollo de la misma en cada nacién, razén por la que se vio
la necesidad de apoyarse en una herramienta que oriente de mejor manera a las
entidades educativas hacia la calidad (cantidad no es igual a calidad), dentro de las

politicas internacionales. (Yzaguirre, 2006)

El ecuador como politica de estado adopta la norma internacional 1SO 9001:2000 de
implementacién de gestion de calidad con enfoque en procesos y mejora continua
dentro de las organizaciones en el mundo. La norma es general, es decir al querer
implementar al sector educativo no puede ser tan sencillo interpretar y adaptarlo. He
ahi la importancia de considerar el documento IWA 2 (mejor interpretacion), creado
como un mecanismo de implementacion de mejora continua de calidad para un sector

especifico como es el educativo o académico en cualquier nivel, (medio o superior).

El Acuerdo Taller Internacional IWA 2 es una guia de sistemas de gestion de la
calidad, donde se considera las directrices para la aplicacion de la norma ISO

9001:2009 en Educacion.

Ecuador actualmente cuenta con la adopcion de la guia IWA 2:2011 la misma que hace
posible mejorar el sistema de educacion nacional y de gestion de calidad educativa.
Como referente de la aplicacion de esta guia en la educacion superior tenemos a varios

paises a nivel de Latinoamérica y Europa entre otros.
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La aplicacion de la norma en el sector educativo no solo apoya a la implementacion
de la 1SO 9001:2009 sino que ademas evalla su impacto académico. Es decir la
conjugacion entre la aplicacion de la guia IWA 2y los resultados evaluados, como son
los logros de aprendizaje adquiridos y la capacidad de aplicar los conocimientos que

refleja el estudiante. Cumpliendo con la base que sustenta su creacion en particular.

1.3.1 Contexto general de la calidad en la Educacién Superior en el Ecuador

Los cambios sociales, culturales, econdmicos, politicos durante la historia
mundial, nacional y local han exigido a la sociedad a evolucionar en todos los
tiempos permitiendo el desarrollo de los pueblos y de su gente. Esto marca las
lineas de politicas de Estado de los paises y que el gobierno de turno en el
Ecuador lo ha asumido de cierta manera a través de una normativa fundamentada
en la calidad y enfrentar los retos que plantea la exigencia de un mundo
globalizado y competitivo. De esta manera el crecimiento econdémico de los
pueblos y de sus empresas requiere un nivel de exigencia cada vez mayor para
enfrentar la realidad de la modernizacion. El trabajador en el campo laboral
aporta significativamente, sin embargo el trabajo debe ser mas eficiente, lo que
con lleva a una demanda en conocimiento es decir una mejor preparacion

educativa, con sustento cientifico y tecnolégico.

Por lo que las instituciones de educacion superior se convierten en la parte
medular donde se genera el desarrollo de talento humano con un alto nivel de
formacion en conocimientos cientificos y tecnologicos que les permita responder

eficientemente ante las exigencias de la sociedad. Las universidades son factor
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clave para el desarrollo local y nacional, generan competitividad y posibilita una
mejor calidad de vida. Sin embargo la tarea para las instituciones educativas no
es facil en un mundo de continuos avances es un desafio permanente en relacion

a la transformacion en los sectores productivos. (Chacon, 2010).

Por ello la docencia, la investigacion y la vinculacion con la colectividad juegan
un papel muy importante a la hora de satisfacer estos requerimientos y
necesidades del mercado como es el de entregar un excelente profesional
formado en la academia como producto de una excelencia educativa o calidad
educativa a la sociedad, es decir serd un actor eficiente dentro de los sectores
productivos al ser parte de una empresa u organizacion. Todo esto dentro de una
gestion para luego ser evaluada en base al cumplimiento de indicadores
inherentes al quehacer universitario, propuestos dentro de una planificacion
estratégica partiendo de un diagnostico e identificando un modelo de evaluacion
interna para estar en Optimas condiciones y capacidad de respuesta a la
evaluacion externa que la politica de estado exige a través del Consejo de
Educacién de Acreditacion y Aseguramiento de la Calidad en la Educacion

Superior (CEAACES) como es el caso en ecuador.

La consolidacion de una organizacion a traveés de la gestion de la calidad, implica
realizar tareas que garanticen la calidad de sus productos. Dicha calidad se basa
en el conjunto de procedimientos y caracteristicas (como tipo de compromiso,
especificaciones, tiempos de entrega, ambiente organizacional) predispuestos a
la mejora continua en funcion de un parametro externo o norma adoptados

voluntariamente. Por lo tanto, se puede decir que calidad no es una casualidad,
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sino el resultado de una programacion y voluntad de mejora, sustentada en

aspectos como (Malvicino, 2001):

La definicion de una politica explicita para la calidad:

e El reconocimiento del cliente como factor clave que define la calidad.

e El reconocimiento del factor humano como eje del cambio.

e Lainnovacion tecnoldgica para la expansion.

e La cultura de la incorporacion permanente basada en la participacion y en

un ambiente laboral sano.

No solo podemos enfocarnos en cumplir con una serie de indicadores y cumplir
con parametros de calidad, la calidad académica a mi forma de ver va mas alla,
el rol como docente universitario y la proyeccion a los educandos requiere de
esfuerzo, voluntad pero sobre todo responsabilidad en la generacién de los
contenidos y préacticas de las asignaturas y al cumplir de verdad al cien por ciento
con los objetivos propuestos dentro de los logros de aprendizaje en cada temaética
expuesta. El desempefio docente y el aprendizaje del educando son dos
elementos claves de un modelo para valorar la calidad y que con el apoyo de la
gestion misma desde la administracion con una vision futurista que involucre a
todos, de esta manera sera posible contar con una institucion académica mas
solida con un valor agregado que vincule y ayude al crecimiento mismo de la
sociedad y con capacidad de resolver problemas sociales en beneficio de la
ciudad, regién y pais. Cada pais sera en un futuro lo que forje en su Educacién

y que esta transforme su sociedad y enfrente los retos de los grandes cambios.



2. METODOLOGIA

2.1 TIPO DE INVESTIGACION

La presente investigacion es de tipo descriptiva y exploratoria. Segiin Hernandez, una
investigacion es descriptiva porque busca especificar las propiedades, las
caracteristicas y los perfiles de personas, grupos, comunidades procesos, objetos o
cualquier otro fendbmeno que se someta a un analisis y exploratoria porque se realiza
cuando el objetivo es examinar un tema o problema de investigacién poco estudiado
del cual se tienen muchas dudas o no se ha abordado antes (Hernandez, Fernandez, &
Baptista, 2010). La poblacién objetivo esta circunscrita a la institucion educativa de

educacién superior ESPOCH, especificamente a la Carrera de Gastronomia.

2.2 POBLACION OBJETIVO

El universo de la investigacion esta constituido por las autoridades de la ESPOCH, los

docentes, educandos y un representante de la comision de evaluacién y aseguramiento

de la calidad de la escuela de Gastronomia.

2.2.1 Marco muestral

Se define dentro del marco muestral a las autoridades de las facultades que

conforman la Institucion de Educacién Superior como son: Decanos,
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vicedecanos, directores de escuela y los miembros de comision de carrera de
cada facultad de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo (ESPOCH),
docentes, educandos y representante de la comision de evaluacion de la carrera
en el periodo marzo-agosto del 2016 dato proporcionado por la secretaria

académica.

2.2.2 Cobertura Geografica

La Institucion de Educacidon Superior investigada se encuentra ubicada en

Ecuador, provincia de Chimborazo, cantén Riobamba, parroquia Lizarzaburu.

Figura 1: Mapa de ubicacion de la ESPOCH
Fuente: (Aligan)

2.2.3 Diseflo Muestral

Tipo de muestreo: El disefio muestral se caracteriza por ser de poblaciones

finitas, es decir contable y la variable de tipo categorica primero se debe conocer
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“N” o sea el nimero total de casos esperados. Para ello se debe estudiar la

formula que mas adelante se expone en el caso de la aplicacion de la encuesta.

Donde:

e N=Total de la poblacién

Z2 =1.6449 al cuadrado (si la seguridad es del 90%)
p = proporcién esperada (en este caso 10% = 0.10)
g = 1-p (en este caso 1-0.10 =0.90)

e2 = precision (en la investigacion use un 10%)

Determinacién del tamario de muestra: Para el calculo de la muestra se toma

como universo a 164 entre Autoridades y Miembros de Comision de Carrera de

la ESPOCH, pertenecientes a un total de 26 escuelas distribuidas en 7 facultades.

A continuacidn, se describe la formula que se aplicara para calcular la muestra

de la poblacidn a ser encuestada.

z°pgN
n=
e’(N-1)+z°pq

Tabla 4

Determinacion del tamafio de la muestra
Poblacion 164
Intervalo de confianza 90%
Z 1.6449
Probabilidad a favor 50%
Probabilidad en contra 50%
Error de estimacion % 10%
Tamarfio de muestra 49

Fuente: (Herrera, 2011)
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Ademas, se entrevistara a un docente de comision de evaluacion de la carrera, se
aplicara el instrumento de medicion de calidad a ocho docentes y a ocho
educandos al azar para observar los nudos criticos de los factores planteados en

el cuestionario

2.3 DISENO DE VARIABLES Y CONSTRUCCION DE INSTRUMENTOS DE

RECOLECCION

Variable independiente: Es la variable que el investigador mide, manipula o

selecciona para determinar su relacion con el fenémeno o fenémenos observados. Esta

variable es conocida también como variable estimulo.

1. Normas Legales y Reglamentarias.

Variable dependiente: Es el factor que el investigador observa o mide para

determinar el efecto de la variable independiente o variable causa.

1. Modelo de Gestion de Calidad ISO 9001.2009

2. Guia IWA 2:2011 para una Institucion de Educacion Superior. (Propuesta)

Disefio de indicadores

Considerando que el estudio es cualitativo, se toma de referencia los indicadores del

modelo de Evaluacién Institucional para las IES emitida por el Consejo de Evaluacion

Acreditacion y Aseguramiento de la Calidad de la Educacién Superior.
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Todos los factores de calidad académica educativa como:
1. Pertinencia
2. Plan curricular
3. Academia
4. Ambiente institucional

5. Estudiantes

Y se considera valores cualitativos para la investigacion.

e Numero de asignaturas contempladas en la malla de la escuela de
gastronomia

e NUmero de materias practicas

e Numero de materias tedricas

e NuUmero de docentes

e Numero de personal administrativo que trabajan en la escuela

Plan de tabulacion

Se categoriza los resultados por facultades y por funcion (comision de carrera y
autoridades). Se sistematiza la informacion y se realiza la tabulacion por conteo
manual cuyas tablas y figuras se realiza en Excel, por porcentajes de los resultados
obtenidos de la encuesta aplicada. Se disefiara una entrevista para saber sobre el

porcentaje alcanzado en los indicadores cumplidos en la carrera de gastronomia en
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base a los lineamientos propuestos por el CEAACES. Y tener una informacion real de

la auto evaluacion institucional.

Se disefiard un instrumento de observacion y valoracion de calidad por criterios y sub
criterios tanto para docentes (azar), estudiantes de séptimo semestre (azar). Y al

director de escuela.

Disefio de instrumentos

Los instrumentos disefiados para la captura de la informacion son:

e Una encuesta aplicada a 49 personas categorizadas como miembros de la
comision de carrera, que son aquellas que representan a cada facultad y a
las autoridades. Con preguntas abiertas y cerradas. Tipo formulario de 12
preguntas, el mismo que contiene el objetivo y el instructivo. EI mismo
que esta divido en dos secciones: Informacion general, informacion de

relevancia se puede observar en el Anexo 1 (Encuesta)

e Una entrevista directamente aplicada a un miembro de la comision de
evaluacion de la carrera de Gastronomia, con la finalidad de tener
informacidn de primera mano, respecto a los instrumentos de evaluacion,
los criterios y porcentuales que dan una referencia de la situacién en la que

puede ser intervenida. (Anexo 2 Formato)
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e Un formato dirigido a docentes y autoridad esta dividido en tres secciones:

1. Datos informativos. 2. Instrucciones basicas. 3. Cuestionario el mismo

que observa y valora la calidad en base a los criterios y sub criterios para

luego ser analizada con respecto a la gestion docente, administrativa y los

resultados generados por la escuela en estudio. (Anexo 3 Cuestionario)

e Un formato dirigido a estudiantes (ocho) esté dividido en tres secciones:

1. Datos informativos. 2. Instrucciones basicas. 3. Cuestionario el mismo

que observa y valora la calidad base a los criterios y sub criterios que va a

analizar con respecto a la gestion docente, administrativa y los resultados

esperados o percibidos por el educando. (Anexo 4 Cuestionario)

Tabla 5

Técnicas e instrumentos de captacion de datos e informacién

TIPO DE INSTRUMENTO

Encuesta

Entrevista

Observacioén y valoracion de la
calidad por criterios y subcriterios

Observacién y valoracion de la
calidad por criterios y subcriterios

Fuente: (CEAACES, 2014)

2.3.1 Recoleccidén

DESCRIPCION
Autoridades y Comision de Carrera

Miembro Comision de Carrera de
Gastronomia

Docentes
Director de la escuela de Gastronomia

Estudiantes de nivel superior (séptimo
semestre)

FUENTE

Primaria

Primaria

Primaria

Primaria

e l|dentificar a cada una de las autoridades de las distintas Facultades, asi

mismo a cada uno de los Miembros de Comisién de Carrera a encuestar de

cada escuela que conforman las Facultades, presentando el instrumento
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previamente revisado para continuar con el levantamiento de la
informacion.

e Entrevistar a un docente que responda con total conocimiento sobre la
gestion y autoevaluacion de la carrera de escuela de gastronomia.

e Observar la valoracion por parte de los docentes y la percepcion por parte
de los estudiantes de la escuela de gastronomia en cuanto a calidad y
cumplimiento segun los criterios y sub criterios considerados por la
ESPOCH vy esta a su vez se rige a los lineamientos propuestos por el
CEAACES. Para luego contabilizar la informacion y explicar los
resultados obtenidos que sirvaran como apoyo en la propuesta de la

investigacion.

2.3.2 Procesamiento

Se implementd un proceso de validacién manual que consiste en la comparacién
de la informacion digitalizada contra el formulario presentado en fisico. La
tabulacién fue categorizada por tipo de funcionario en horizontal (lineas) y los

items de las 12 preguntas en columnas verticales.

Con sumatorias de parciales y el total. El porcentaje de los totales por facultades.
En caso de preguntas cerradas de si 0 no, se realiza los porcentuales de los totales
de estos dos indicadores. En el caso de las preguntas maltiples son validas todas

las respuestas.
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Con respecto a la entrevista se mantiene la informacion en el mismo formato. Se

procesa transportandole a graficos que son parte de la propuesta.

Con respecto al formato de observacion sea de valoracion y de percepcion segun

corresponda en caso se tabulara manualmente y se registrara en la plantilla

digital para su posterior analisis.

2.3.3 Andlisis

2.3.3.1 Encuesta

Se realiz6 un analisis descriptivo que parti6 de las tabulaciones

previamente elaborados empleando métodos graficos y resimenes

mediante tablas de frecuencia.

Tabla 6
Siglas de las facultades de la ESPOCH
Facultad Detalle
FSP Facultad de Salud Pablica
FADE Facultad de Administracion de Empresas
FRN Facultad de Recursos Naturales
FIE Facultad de Informatica y Electronica
FIM Facultad de Mecéanica
FC Facultad de Ciencias
FCP Facultad de Ciencias Pecuarias

Fuente: (ESPOCH, 2017)



Tabla 7

Datos generales de la ESPOCH

Pregunta 1, 2, 3.
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Datos Generales: Facultad, Escuela, Autoridad o Miembro de la Comision de
Carrera que responde
Facultad Miembro Comision C Autoridad Total Porcentaje
FSP 12 3 15 25%
FADE 0 1 1 2%
FRN 10 3 13 22%
FIE 6 3 9 15%
FIM 0 1 1 2%
FC 9 3 12 20%
FCP 6 2 8 14%
Total 43 16 59 100%

Fuente: (ESPOCH, 2017)

Esta pregunta es descriptiva, de acuerdo a la tabla anterior, participaron
aquellos quienes entregaron sus respuestas de manera oportuna. La
Facultad con mayor cantidad de encuestados con un 25% de la muestra,

fue la Facultad de Salud Publica (FSP).

Miembros Comision Carrera: La conforma, el Director de escuela, un
coordinador representante de cada campo de formacion, siendo cinco
campos en todas las escuelas, y un representante estudiantil (mejor
egresado de la promocion). Autoridades: Miembros de libre eleccidn
(decanos y vicedecanos) son representantes legales de cada una de las

facultades.
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25%
2% 2%
I I
FSp FADE FRN FIE FIM FC FCP

Figura 2: Datos de la ESPOCH.

La media de los miembros de la comision de carrera, es de 21, 5 y de las
autoridades es 8, que en conjunto nos da el 29,5 de la media de los
encuestados. En la grafica anterior se distinguen facultades que poseen
mayor cantidad de participantes, las cuales estarian en capacidad de iniciar
una propuesta de gestion de calidad, al menos como plan piloto dentro de

la Institucién de Educacién Superior.

Tabla 8
Conocimiento sobre la norma

Pregunta 4 ‘

¢ Conoce usted si en la facultad/escuela que usted labora, se han instaurado normas
de calidad (1SO/ IWA)?

(égﬂg(;% ng?,?,i,ie gﬂgfnr?s?gg Autoridad Total Porcentaje
o 8 2 10 17%
— 35 14 49 83%
Total 43 16 59 100%

Fuente: (ESPOCH, 2017)

Apenas el 17% conocen de la existencia sobre normas de calidad

instauradas en sus facultades, lo que hace pensar que la gestion de la




informacion interna de la institucion, debe ser evaluada, reformulada y

difundida.

17%

Si

60

No

Figura 3: Aplicacién Normas Calidad 1SO/ IWA en la ESPOCH

Fuente: (ESPOCH, 2017)

La figura presenta la desinformacion de las comisiones de carrera y de las
autoridades de las facultades involucradas en la encuesta, sobre sus propios

procesos de calidad internos o sobre las normas de calidad 1ISO/IWA que

como cualquier norma debe ser difundida y debidamente asimilada.

Tabla 9

Se debe implementar un modelo de gestion de calidad

Pregunta 5 ‘

¢ Considera usted necesario que en la facultad/escuela que usted labora, se implemente un

modelo de gestion de calidad)?

Se debe implementar un modelo de gestién

Miembro

de calidad Coidian Autoridad | Total | Porcentaje
Sl 42 15 57 97%
NO 1 1 2 3%
Total 43 16 59 100%

Fuente: (ESPOCH, 2017)
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El 97% de los encuestados consideran que es necesario que la
Facultad/Escuela se implemente un modelo de gestion de la calidad.

Siendo un miembro de la comision de carrera y una autoridad los que

piensan que no.

3%

|
S No

Figura 4: Necesidad de implementacion de Normas Internacionales ISO-IWA 2 en la ESPOCH
Fuente: (ESPOCH, 2017)

El 3% que decidié que no hay necesidad de un modelo de gestion de la
calidad puede estar relacionado con el desconocimiento manifestado en los
resultados de la pregunta anterior. Pues uno no puede aceptar algo que
desconoce, por lo que se mantiene que hay desconocimiento y

desinformacion.
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Tabla 10
Considera usted necesario una mejora de calidad educativa

¢Por qué?

¢Considera usted necesario que en la facultad/escuela que usted labora, se implemente un
modelo de gestion de calidad)?

CRITERIOS Miembro Comisién | Autoridad | Total Porcentaje
Mejorar la calidad Educativa 38 14 52 60%
Renombre de la institucion 8 7 15 17%
Cumplimiento del Requisito 9 4 13 15%
Seguimiento de tendencia 1 1 2 2%
Otros 2 2 4 5%
Total 58 28 86 100%

Fuente: (ESPOCH, 2017)

Para la comision de carrera de las escuelas, asi como para las autoridades
de las facultades, la implementacion de un modelo de gestion de la calidad
es valida en funcion de mejorar la calidad educativa en un 60%; con una
diferencia notoria, pero valida del renombre de la institucion con un 17%

y el 15% por cumplimiento de requisitos.

709
o 60%
60%

50%
40%
30%

0,
20% 0 15%
10% 204, 5%
0%
Mejorar la Renombre de la Cumplimiento del Seguemiento de Otros
calidad Educativa institucién Requisito tendencia

Figura 5: Necesidad de implementacion de normas
Fuente: (ESPOCH, 2017)

La tendencia es mejorar la calidad educativa y cualquier otro componente

no tiene la misma valoracion al momento de la encuesta.
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Tabla 11
Conoce un modelo de gestion de calidad basado en normas internacionales

Preguntas 6

¢ Conoce usted que es un modelo de gestion de calidad basado en normas?

Conoce Miembro Comision Autoridad Total Porcentaje
SI 36 14 50 85%
NO 7 2 9 15%
Total 43 16 59 100%

Fuente: (ESPOCH, 2017)

Los miembros de la comision carrera que equivalen al 72% vy el 38% de
las autoridades conocen de un modelo de gestion de calidad basado en
normas. Por lo que se puede recuperar de ellos cual es el modelo que ellos

recomiendan como autoridades.

90% 85%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

15%

Sl No

Figura 6: Conoce un modelo de gestidn basado en normas internacionales
Fuente: (ESPOCH, 2017)

El conocer de los encuestados sobre un modelo de gestion de calidad
basado en normas y que sea el 85%, puede dar una probabilidad alta de

ejecutar la elaboracion del mismo.
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Tabla 12
Especificidades del modelo

Pregunta 7

¢ Qué aspectos se deberian mejorar en cada facultad/escuela que usted labora, en relacién a un
modelo de gestion de calidad?

SHEEEEIEELES R, Miembro Comisién | Autoridad | Total Porcentaje

modelo

Académicos 36 14 50 34%
Financieros 37 8 45 31%
Técnicos 20 9 29 20%
Personales 12 5 17 12%
Otros 4 1 5 3%
Total 109 37 146 100%

Fuente: (ESPOCH, 2017)

Preguntando a los encuestados sobre las especificidades que en cada
Facultad/Escuela se debe mejorar, fue el 34% en los aspectos académicos,
seguido muy de cerca por el financiero con el 31%; los aspectos técnicos

en un 20%, los personales en un 12%.

40%

34%
35% 31%
30— N .
25% 20%-....
20% — QS Ry e
15% 12%..
g  EEmm——— T ST Ui
20
0% [
Académicos Financieros Técnico Personales Otros

Figura 7: Aspectos a considerar en un modelo de gestion de la calidad
Fuente: (ESPOCH, 2017)

Se podria concluir que siendo el aspecto académico el mas importante de

considerar, el financiero es la media de todo el proceso.



Tabla 13

Considera relevante la implementacion del modelo

en la Educacion Superior?

¢ Considera usted que seria relevante la implementacion de un modelo de gestién de calidad

Considera relevante Miembro Comision Autoridad Total Porcentaje
Sl 43 16 59 100%
NO 0 0%
Total 43 16 59 100%

Fuente: (ESPOCH, 2017)

Es puesta a consideracion de los miembros de la comisidn de carrera y de
las autoridades la relevancia de implementar un modelo de gestion y en su

totalidad estan de acuerdo que es relevante.

120%
100%

100%

80%

60%

40%

20%
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Figura 8: Consideracion usted que seria relevante la implementacién del modelo de
gestion de calidad
Fuente: (ESPOCH, 2017)

Si para todos los encuestados es relevante implementar un modelo de
gestion de la calidad, se analiza el resultado de la pregunta No. 5 donde
indican que SI es necesario implementar, esto implica una alta

predisposicion para aceptar propuestas.
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Tabla 14
Considera que el personal administrativo esta capacitado

Preguntas 9

¢Considera usted que el personal administrativo estd capacitado para la implementacion de
un sistema de gestion de calidad institucional?

Personal adr_ninistrativo Miembro Comisién Autoridad | Total | Porcentaje
capacitado
Sl 21 7 28 47%
NO 22 9 31 53%
Total 43 16 59 100%

Fuente: (ESPOCH, 2017)

Opinan los encuestados que el personal administrativo no esta preparado

en un 53% para la implementacién de un sistema de gestion de la calidad

institucional, mientras 47% piensa que si esta capacitado.

Figura 9: El personal administrativo esta capacitado
Fuente: (ESPOCH, 2017)

En la gréafica se observa que hay un margen minimo del 6% que le da el
margen a los que consideran que el personal administrativo esta capacitado
para la implementacion de un sistema de gestion de calidad institucional.
Por ello se concluye que existe la posibilidad de que el personal que esta

capacitado pueda apoyar en el proceso al que falta de capacitar.
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Tabla 15
El personal docente esta capacitado

Preguntas 10

¢Considera usted que el personal docente esta capacitado para la implementacion de un
sistema de gestion de calidad institucional?

Personal docente capacitado | Miembro Comision | Autoridad | Total Porcentaje
Sl 28 8 36 61%
NO 15 8 23 39%
Total 43 16 59 100%

Fuente: (ESPOCH, 2017)

Los miembros de la comision de carrera y las autoridades opinan en un
61% que los docentes estdn capacitados para la implementacién de un
sistema de gestion de calidad institucional. Siendo un 39% que esta
considerado que los docentes no estarian listos para la implementacion de

este tipo de sistema.

Sl No

Figura 10: El personal docente esta capacitado
Fuente: (ESPOCH, 2017)

La confianza de los encuestados en que el personal docente esta capacitado
para la implementacién de un sistema de gestién de calidad en mayor

porcentaje en relacion con el personal administrativo de la institucion.



Tabla 16
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Mejoraria la calidad de los procesos

Preguntas 11

¢ Considera usted que la implementacion de un sistema de gestion de calidad en la institucion
mejoraria la agilidad en los procesos educativos y de gestion?

HEerEE R etk € Los Miembro Comision Autoridad Total | Porcentaje
procesos
Sl 40 16 56 95%
NO 3 3 5%
Total 43 16 59 100%

Fuente: (ESPOCH, 2017)

El 95% considera que la implementacién de un sistema de gestion de la

calidad en la institucién mejoraria la agilidad en los procesos educativos y

de gestion, solo un 5% considera que no mejoraria los procesos.

S|

5%

No

Figura 11: Mejoramiento en la agilidad en los procesos educativos y de gestion

Fuente: (ESPOCH, 2017)

El considerar que el mejoramiento de la agilidad en de los procesos
educativos y de gestion pueden estar basados en un modelo de gestion de

la calidad es una apreciacion de casi todos.
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Tabla 17
Conoce alguna implementacion de modelo en la educacion

Preguntas 12

¢Conoce usted alguna Institucion de Educacion Superior que ha implementado algin
modelo de gestion de calidad?

Conoce Miembro Comision Autoridad Total Porcentaje
Sl 28 7 35 59%
NO 15 9 24 41%
Total 43 16 59 100%

Fuente: (ESPOCH, 2017)

El 59% de los encuestados afirma que si conoce alguna institucion de
Educacion superior que ha implementado algin modelo de gestion de
calidad y el 41% afirma no conocerla. Esto en autoridades institucionales
puede indicar que los procesos de calidad no son realmente difundidos en

el pais.

S| No

Figura 12: La ESPOCH ha implementado algiin modelo de la gestién de la calidad
Fuente: (ESPOCH, 2017)

La comisién de carrera y las autoridades indican tener conocimiento sobre
los sistemas de gestion de calidad pero en general desconocen el porqué
de su implementacion y de los indicadores de evaluacién por los que toda

entidad de educacidn superior debe atravesar basados en ellos.
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2.3.3.2 Entrevista

El objetivo de la entrevista es conocer los criterios, herramientas,
instrumentos y estado situacional de la comision de evaluacion referente
al proceso de aplicacion de la calidad 1SO 9001:2009 en la escuela de

Gastronomia.

Se entrevistd a un docente que conoce sobre la tematica en cuestion con el
fin de obtener informacion real en cuanto a la autoevaluacién académica

de la escuela en estudio.

La entrevista aplicada indica que la escuela de Gastronomia de la
ESPOCH, basa sus criterios de evaluacion en lo dispuesto por el Consejo
de Evaluacion, Acreditacion y Aseguramiento de la Calidad de la
Educacion Superior (CEAACES) y que la escuela en si no cuenta ain con
un modelo especifico de gestion de calidad que se considere con fines de

una mejora continua.

Ademas no existen propuestas de un modelo de gestion de calidad por
parte de la comision de carrera de la escuela de Gastronomia, por lo que es
necesario aplicar un modelo que apoye al desempefio académico pero que

no se ha pensado en ello todavia.
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La situacién actual segun la planificacion de mejoras de la calidad en la
carrera a partir del afio 2015, cuenta con un redisefio ya aprobado por el
CEAACES que trata de mejorar la calidad académica en base a los
requerimientos actuales de los profesionales y su desempefio en la zona y

el Pais.

A continuacién se detalla una aproximacion del estado de la escuela
considerando el modelo genérico de evaluacion del entorno de aprendizaje
de carreras presenciales y semipresenciales de las universidades y escuelas
politécnicas del Ecuador estipulado por el organismo que regula a calidad

educativa en el Ecuador CEAACES. En su Version 2.0 del afio 2015.
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CRITERIOS - SUBCRITERIOS E INDICADORES PROPUESTO POR EL

CEAACES PARA LAS IES APLICADO EN LA CARRERA DE
G ia-

5 < TASA DE TITULACION 70%
Q = TASA DE RETENCION 70%
%{ . PARTICIPACION EN PROCESOS DE ACREDITACION | 80%
8 g ’<Z-( BIENESTAR ESTUDIANTIL 100%
& =3 ACTIVIDADES VINCULADAS CON LA...|"50%
w EP ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS 100%
S TUTORIAS | "50%
5 2 é % " DISPONIBILIDAD | 80%
., GSCE>>5z EQUIPAMIENTO 80%
I g0y 2° FUNCIONALIDAD 80%
2 ' So%%0 CALIDAD BIBLIOGRAFICA  [W15%
= e EG6° BIBLIOGRAFIA BASICA 100%
B T < CALIDAD DE LA INFOMACION _ |mimz0%
w S SEGUIMIENTO PRACTICAS PRE-PROFESIONALES 90%
g é SEGUIMIENTO A GRADUADOS 60%
= < SEGUIMIENTO AL PROCESO DE TITULACION 90%
< 3 SEGUIMIENTO DEL SILABO 80%
= 5 EVALUACION DEL DESEMPENO DOCENTE 95,40%
S} DIRECCION/COORDINACION DE CARRERA 90%
58 4. PONENCIAS...|[W20%
83 3. LIBROS Y CAPITULOS DE LIBROS | 1%
(83 2 2. PRODUCCION REGIONAL | 0%
€ 2 1. PRODUCCION ACADEMICA Y CIENTIFICA |730%
\<§t - 3. DISTRIBUCION HORARIA | 100%
o ) 2. ESTUDIANTE POR PROFESOR. 100%
3 s 3. PROFESORES TIEMPO PARCIAL | 0%
: 2 2. PROFESORES MEDIO TIEMPO | 1%
= 1. PROFESORES TIEMPO COMPLETO 99%
B 3. TITULARIDAD. | 3%
= 2. ACTUALIZACION CIENTIFICA.  |750%
S 1. AFINIDAD FORMACION- POSTGRADO. _| 90%
- % 2 PRACTICASEN RELACION A LAS ASIGNATURAS. | Wii90%
z %ﬂ s 1. PROGRAMA DE LAS ASIGNATURAS. _ [ io0%
=2 s3o 1. PLAN DE ESTUDIOS [ 90%,
o g é o | | B\O%I
so 1. PERFIL DE EGRESO. 90%
. E Jy x5 52 1. PERFIL PROFESIONIAL: : : 100%
4E£3 Eo 2. PROGRAMAS/PROYECTOS DE VINCULACION... |N50% ‘ ‘
o 9 = 1. ESTADO ACTUALY PROSPECTIVA. _|iiiii90%
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Figura 13: Entrevista en la que se Pondera el porcentaje de aproximacion del nivel de
cumplimiento de las dimensiones de calidad académica
Fuente: (CEAACES, 2014)

Como se observa en la figura los porcentajes igual o menores a 50% se

concentra en los siguientes indicadores:
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Anélisis de indicadores igual o por debajo del 50% de cumplimiento

Indicador

Porcentaje

Observacion

Vinculacion

Actualizacion
cientifica

Titularidad

Produccion
académica y cientifica

Produccion regional
Libros
Ponencias

Seguimiento a
graduados

Calidad bibliogréafica
Tutorias

Actividades con la
colectividad

50%

50%

3%

30%

0%
1%
20%

60%

15%
50%

50%

Nota: Fuente: (Moreno, Ana, 2017)

Esta establecido como una obligatoriedad pero no se cuenta
con presupuesto que dificulta muchos proyectos a largo
plazo.

Estudios de doctorado

Un docente titular

Seis articulos publicados. Falta de cultura de escribir. Falta
de capacitacion en el tema.

Poco interés
Un libro publicado en el 2017
Nacionales e Internacionales.

Esta por resolverse un criterio Gnico institucional que
estandarice el proceso de seguimiento a graduados

Verificacion de bibliografia declarada

Proceso por normar

Falta apoyo comunitario en los sectores de la ciudad
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2.3.3.3 Observacion y valoracion de la calidad por criterios y sub criterios a docentes y director de escuela

Tabla 19
Ponderacioén de calidad educativa en la Escuela de Gastronomia. ESPOCH

1. FACTOR PERTINENCIA.

CONTEXTO: (Estado actual prospectiva - Programas/proyectos de vinculacion con la sociedad):

Valoracion docente Percepcidn estudiantes PROMEDIO
N° ITEM 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 B2 3 4
Valore la pertinencia y relevancia social actual del Objeto
1 de Estudio de la carrera de Gastronomia. 2 |7 1 ! 01010 2
5 Val_ore la pertinencia en el mergado laboral actual del 1 3 5 5 6 00 2 2
Obijeto de la carrera de Gastronomia.
3 Con una proyeccion de 10 afios Valore la relevancia de la 3 6 1 7 00 1 2

carrera de Gastronomia.

Determine el nivel de vinculaciéon de la carrera de la
4  Gastronomia con el desarrollo turistico de la region Sierra 3 6 1 2 5 0 0 1 3
Centro del Ecuador.

Coémo valora la ejecucion de programas de vinculacién con

5 la sociedad de la carrera de Gastronomia. 1 6 1 1 2 S 010 )11 4
Valore los resultados de la vinculacion con la sociedad de

6 la carrera de Gastronomia. g 2 CHI . AR

- Comoesel nlyel de generacion de _p,royectqs gastronémicos 2 3 3 1 4 3 1.0 1 4
dentro de la ciudad, provincia, regién y pais.

8 Como es el nivel de ejecucion de proyectos gastronémicos 2 6 3 3 2 00 3 5

dentro de la ciudad, provincia, region y pais.

Como percibe la vinculacion por parte de Escuela de
9 Gastronomia con sectores productivos e instituciones 2 5 1 1 4 3 0 0 2 5
sociales.



10

11

12

13

14

15

16

17

18

Se percibe la ejecucion de una planificacion estratégica o
convenios de vinculacion con la sociedad de la carrera para
cinco afos (SI/NO).

1.1. PROFESION: (Perfil Profesional):

Valore la formacion de los profesionales de Gastronomia en
el nivel de actitudes sociales, humanas, de honestidad, ética
e intercultural.

Valore la formacion de los profesionales de Gastronomia en
el nivel de aptitudes para la comunicacion verbal y escrita,
para resolver problemas y de investigacion cientifica e
investigacion intercultural.

Valore la formacion de los profesionales de Gastronomia en
el nivel de habilidades para el manejo de técnicas,
procedimientos, instrumentos, equipos, laboratorios y
tecnologia informatica para la aplicacién de su profesion.
Valore la formacion de los profesionales de Gastronomia en
el nivel de conocimientos para el desarrollo de su profesion
en el nivel pablico y privado.

Valore la formacion de los profesionales de Gastronomia en
el nivel de sus competencias basicas y fundamentales segln
su malla curricular.

Valore la formacion de los profesionales de Gastronomia en
el nivel de las competencias generales de su profesion segun
su malla curricular.

Valore la formacion de los profesionales de Gastronomia en
el nivel de sus competencias especificas profesionales
segun su malla curricular.

Valore la calidad del proceso de formacion del profesional
de Gastronomia.
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20

21

22

23

24

2. FACTOR PLAN CURRICULAR
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2.1. MACROCURRICULAR: Perfil del Egresado y Estructura Curricular.

ITEM
Valore la evidencia de que el egresado de Gastronomia
tenga la capacidad de integrar redes de profesionales
investigadores y técnicos para la intervencion
interdisciplinaria de comunidades en el ambito de la
gastronomia, su cultura culinaria, patrimonio alimentario,
entrenamiento y capacitacion de técnicas de procesamiento
de alimentos, emprendimiento en servicios de alimentacion.
Valore la evidencia de que el egresado de Gastronomia esta
en capacidad de lidera el desarrollo del procesamiento de
alimentos en al dmbito gastronémico, de acuerdo a las
recomendaciones médicas y nutricionales de pacientes, en
instituciones de salud.
Valore la evidencia de que el egresado de Gastronomia este
en capacidad de dirigir y garantizar la calidad e inocuidad
de los alimentos y de los servicios de atencién a clientes con
calidez en empresas de catering, de servicios gastronémicos
y alimentarias.
Valore la preparacion del egresado de Gastronomia para ser
un consultor para desarrollo de proyectos relaciona dos con
patrimonio culinario intangible ecuatoriano; apertura de
emprendimientos gastronémicos y franquicias alimentarias
nacionales y extranjeras.
Valore la capacidad del egresado de Gastronomia para
elaborar planes de negocio para restaurantes, areas de
alimentacion en hoteles y hosterias.
Valore la capacidad del egresado de Gastronomia para
desarrollar y potenciar el turismo y las rutas gastronémicas
como fuente de desarrollo de las ciudades y parroquias.

1

2

3

4

5

1

2

3

4
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25

26

27

28

29

30

31

32

2.2. MESO CURRICULO: Plan de Estudios.

ITEM
Como docente valore Ud., la calidad de la Malla curricular
de la carrera de Gastronomia. (Coherencia malla curricular,
nivel de formacidn, asignaturas, los objetivos, créditos y
resultados de aprendizaje).
Valore Ud., la calidad de la Malla Curricular del nivel de
las asignaturas de Formacion Basica de la carrera de
Gastronomia.
Valore Ud., la calidad de la Malla Curricular del nivel de
las asignaturas de Titulacion de la carrera de Gastronomia.
Valore Ud., la calidad de la Malla Curricular del nivel de
las asignaturas de la Titulacion de la Carrera de
Gastronomia.
Valore la coherencia y consistencia en las asignaturas con
la metodologia de aprendizaje, la evaluaciéon a los
estudiantes, con la investigacion y practicas profesionales
de Gastronomia.
Valore la consistencia de los espacios de integracién
curricular entre la teoria, la practica y la investigacion en la
carrera de Gastronomia.
Valore la definicién y aplicacion de metodologias en las que
se incorpora los procesos de investigacion, acordes con los
niveles de organizacion curricular de la carrera de
Gastronomia.
Valore la existencia y la aplicacién de una politica de
evaluacion continua de los aprendizajes, orientada a
garantizar el perfil profesional de la carrera de
Gastronomia.

1

2

77

3

4

5



NO

33

34

35

36

37

38

2.3. MICRO CURRICULO: Programa de Asignaturas y Préacticas en relacion a las asignaturas.

ITEM
Valore el nivel de coherencia entre el silabo y el programa
analitico de cada asignatura (PEA) en funcién del Plan de
Estudios de la Carrera de Gastronomia.
Valore el nivel de coherencia entre los contenidos, los
objetivos, las actividades de desarrollo, la evaluacién y
metodologia utilizada en las asignaturas de la carrera de
Gastronomia.
Valore el nivel de actividades practicas realizadas en
laboratorios, talleres o en el campo en relacién a las
asignaturas que se esta considerando en el Silabo.
Valore el manejo de los docentes del Silabo como
instrumento de planificacion de la ensefianza superior.
Considera que el Plan Analitico hace operativo el desarrollo
de actividades y el logro de los objetivos propuestos en cada
asignatura (SI o NO).
Considera que el silabo es el instrumento que concreta los
conocimientos, aprendizajes y practicas de cada asignatura
y guia al docente y estudiante hacia el logro de los objetivos
de formacién bésica, préctica y de titulacion. (SI o NO)

1

2
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3

4

5

8

1

2

3

2

4

1

5

5
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3. FACTOR ACADEMIA.

3.1. CALIDAD: Afinidad formacion- postgrado. Actualizacion cientifica. Titularidad.

NO
39

40

41

42

43

44

45

46

47

ITEM 1 2 3 4 5 1,123 4
Nivel de cuerpo docente integrado por profesionales > 6 1 1
altamente especializados en Gastronomia
Evidencias de un cuerpo docente para la carrera de
Gastronomia formado en metodologias pedagdgicas de 1 3 4 2 2
educacion superior.
Evidencias de un cuerpo docente capacitado en el uso de 4 4 4
tecnologias de punta vinculadas a la carrera.
Evidencias de un cuerpo docente con vasta experiencia en 2 3 3 3
investigacion relacionada a la carrera.

3.2. DEDICACION:

ITEM 1 2 3 4 5 1 2 3 4
Es adecuado el nimero de docentes a tiempo completo en 3 5 3
Gastronomia.(S1 o NO)
Es adecuado el nimero de docentes a medio tiempo en 6 2 5
Gastronomia. (Sl o NO)
Es adecuado el nimero de docentes a tiempo parcial en 5 5 5
Gastronomia. (SI o NO)
La relacion entre el nimero de estudiantes y el nimero de
docentes es el dptimo en la Carrera de Gastronomia. (Slo 3 5 4
NO).
El distributivo académico de los docentes esta de acuerdo a
los objetivos de la carrera de Gastronomia y toma en cuenta 1 7 2

la docencia, tutoria, investigaciOon y asesoria a estudiantes.
(Si o NO)

ol



NO

48

49

50

NO
o1

52

53

o4

55

56

3.3. PRODUCCION ACADEMICA:

ITEM

Existe la produccion de articulos académicos y cientificos
de autoria de docentes y estudiantes en la Carrera de
Gastronomia. (SI o NO)

Existe la produccion de libros afines al éarea de
conocimiento de la Carrera de autoria de docentes y
estudiantes en la Carrera de Gastronomia. (SI o NO)

Existe la organizacién y la participacion en ponencias y
eventos académicos y cientificos afines al area de
conocimiento con la autoria de docentes y estudiantes y
validados a través de la publicacién de bases de datos
reconocidas de la Carrera de Gastronomia. (SI o NO)

1

4

2
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3

4

5

4

3.4. GESTION ACADEMICA:

ITEM
Valore la Gestion de la Direccion y Coordinacién
Académica y Administrativa de la Carrera de Gastronomia.
Valore de la Evaluacion del Desempefio Docente en el
gjercicio de las actividades académicas de los profesores de
Gastronomia.
Valore el seguimiento del Silabo que se cumple en la
Carrera de Gastronomia.
Valore el seguimiento que se cumple al proceso de
Titulacién (tramites).
Se cumple con el seguimiento a los Graduados de la Carrera
de Gastronomia. (SI o NO).
Se cumple con el seguimiento a las practica Pre
profesionales de los Estudiantes de la Carrera de
Gastronomia (S1 o NO)

1

2

3
1

4
3

5
4
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NO
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60

61

NO
62

63

64

81

3.5. FONDO BIBLIOGRAFICO:

ITEM 1 2 3 4 5
Valore la existencia y uso de Bibliografia Bésica de la
" 1 4 3
Carrera de Gastronomia.
Valore la calidad Bibliogréafica especializada de la Carrera
’ 1 4 3
de Gastronomia.

4. FACTOR AMBIENTE INSTITUCIONAL

4.1. LABORATORIOS CENTROS Y SIMULADORES:

ITEM 1 2 3 4 5
Valore la funcionalidad de los Laboratorios o Simuladores

p 1 5 2
de la Carrera de Gastronomia.
Valore la calidad del Equipamiento de los laboratorios o
. , 2 6
simuladores de la Carrera de Gastronomia.
Valore la disponibilidad y uso de los laboratorios o 2 3 3

simuladores de la Carrera de Gastronomia.
5. FACTOR ESTUDIANTES

5.1. PARTICIPACION ESTUDIANTIL:

ITEM 1 2 3 4 5

Valore la préactica de las tutorias docentes con los

. 3 2 3
estudiantes.
Valore la calidad de las actividades complementarias
académicas y cientificas culturales, artisticas y sociales 4 4
ejecutadas por los estudiantes de Gastronomia.
Valore la calidad de las actividades vinculadas con la
colectividad que cumplen los estudiantes de Gastronomia 5 | 3
con el acompafiamiento de los docentes.

Fuente: (Moreno, Ana, 2017)

1

2
1

1
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Con los resultados observados en la aplicacion de los instrumentos se tiene ya
un argumento aproximado sobre la gestion académica real de la escuela de
gastronomia en base al cumplimiento de indicadores a la fecha, el estudio se
enfocard en los nudos criticos o en los niveles encontrados en el analisis
realizado y se explicara la importancia de definir un modelo de gestion de calidad
educativa para la escuela y por ende el modelo tipo que pretende ser una

referencia para otras carreras y facultades de la institucion de educacién superior.



3. GESTION DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA DE LA ESPOCH Y EL

MODELO A APLICAR

3.1 MODELO EDUCACIONAL ACTUAL

La escuela de Gastronomia como parte de la Facultad de Salud Publica de la ESPOCH
no cuenta con un modelo tipo especifico de gestion de calidad educativa, por lo que al
igual que las demaés carreras de la institucion cumplen con los lineamientos expuestos
por el Consejo de Evaluacion, Acreditacion y Aseguramiento de la Calidad de la
Educacion Superior, que expresa en el contenido del Modelo Genérico de Evaluacién
del Entorno de Aprendizaje Carreras Presenciales y Semipresenciales de las

Universidades y Escuelas Politécnicas del Ecuador.

La carrera de gastronomia aun no ha sido evaluada como parte de su acreditacion de
carrera, sin embargo se ha realizado autoevaluaciones en base al modelo genérico del
CEAACES como guia de las dimensiones de calidad que se pueden observar a través
de los indicadores propuestos. Cabe mencionar que cada carrera podra variar en un
20% de acuerdo a la realidad y particularidad de la misma, bajo las consideraciones

del organismo responsable de control de calidad educativa superior en el Ecuador.
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3.1.1 Lineamientos de medicién de calidad en las Instituciones de Educacion

Superior Ecuador

Tabla 20

Criterios y Sub criterio e indicadores del Modelo Genérico propuesto por el CEAACES

No. Sub criterios

Criterios

Indicadores

Contexto

1 Pertinencia .,
Profesion

Macro Curriculo
Meso Curriculo
Micro Curriculo

wnEIh e

2 | Plan curricular

1. Calidad

Dedicacién
Produccién
académica

)

/
y

3 Academia
1. Gestién académica
2. Fondo bibliografico
3. Laboratorios
centros
simulaciones
Ambiente
institucional
1. Participacion
estudiantil
2. Eficiencia
5 Estudiantes

Fuente: (CEAACES, 2014)

1. Estado actual y prospectiva.
2. Programas/proyectos de vinculacion con la sociedad

1.1.Perfil de egreso

1.2.Estructura curricular

a. Plan de estudios

3.1.Programa de la asignatura
3.2.Précticas en relacion a las asignaturas

1.1.Afinidad de formacién de post grado
1.2.Actualizacion cientifica
1.3.Titularidad

2.1. Profesores TC

2.2. Profesores MT

2.3. Profesores TP

2.4. Estudiante por profesor

2.5. Distribucion horaria
3.1.Produccion académica y cientifica
3.2. Produccion regional

3.3. Libros y capitulos de libros

3.4. Ponencias

1.1.Direccién / Coordinacion de carrera
1.2.Evaluacion del desempefio docente
1.3.Seguimiento del silabo
1.4.Seguimiento al proceso de titulacion
1.5. Seguimiento a graduados
1.6.Seguimiento préacticas pre-profesionales
1.7.Calidad de la informacion
2.1.Bibliografia basica

2.2.Calidad Bibliogréfica
3.1.Funcionalidad

3.2. Equipamiento

3.3. Disponibilidad

1.1. Tutorias

1.2. Actividades complementarias

1.3. Actividades vinculadas con la colectividad
1.4.Bienestar estudiantil

1.5. Participaci6n en procesos de acreditacion
2.1.Tasa de retencion

2.2. Tasa de titulacion
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Como se observa el modelo tiene tres partes fundamentales en su estructura:
criterios, sub criterios e indicadores para poder en contexto general ponderar
calidad educativa y medir el nivel de gestion con los resultados obtenidos en
base a este filtro de observaciones de cumplimiento para las instituciones

educativas de educacion superior.

Es importante conocer un poco sobre la gestion de la calidad de la escuela y

dentro de este contexto proponer los principios de la norma IWA 2:2011.

PERFIL PROFESIONAL DEL GASTRONOMO A FORMAR

“Al concluir el programa de formacién de licenciatura en gestion gastronomica, el
alumno sera capaz de cumplir con capacidad y solvencia funciones referentes a su
formacion en hoteles, restaurantes, instituciones y empresa publicas o privadas que
ofrecen servicio de alimentos y bebidas contribuyendo a la modernizacion,
mejoramiento, y tecnificacion del mismo, elevando de esta manera la calidad del
servicio su productividad y rentabilidad. Las funciones para las que esta capacitado de

manera especial son:

e Administrar proyectos de servicios de catering y alimentacion para
empresas publicas y privadas.
e Manejar procesos de compra, recepcion y almacenamiento de alimentos y

bebidas.
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Disenar, implementar, dirigir y evaluar los procesos productivos del
procesamiento de alimentos a nivel de empresas de alimentacion, &reas de
alimentos y bebidas, franquicias alimentarias, hoteles y restaurantes.
Mejorar los servicios de hospitalidad del pais relacionados a la
alimentacion de los turistas nacionales y extranjeros y mejorar la calidad
de vida de la poblacion local usuaria de servicios de alimentacion externos
mediante el aseguramiento de la calidad y sobre todo la inocuidad y
seguridad alimentaria.

Integrar redes de profesionales investigadores y técnicos para la
intervencion interdisciplinaria de comunidades en el &mbito de la
gastronomia, su cultura culinaria, patrimonio alimentario, entrenamiento y
capacitacion de técnicas de procesamiento de alimentos, emprendimiento
en servicios de alimentacion.

Liderar el desarrollo del procesamiento de alimentos en el ambito
gastrondmico, de acuerdo a las recomendaciones médicas y nutricionales
de pacientes, en instituciones de salud.

Dirigir areas de control de costos de alimentos y bebidas en el sector
gubernamental GAD’s y empresa privada.

Dirigir y garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos y de los
servicios de atencion a clientes con calidez en empresas de catering, de
servicios gastronémicos y alimentarias.

Ser consultor para desarrollo de proyectos relacionados con patrimonio
culinario intangible ecuatoriano; apertura de emprendimientos
gastrondmicos y franquicias alimentarias nacionales y extranjeras.

Asesorar y organizar eventos sociales, culturales, empresariales.
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e Capacitar y entrenar personal de empresas de servicios de alimentacion y
en el area hotelera y restaurantera, en cultura culinaria.

e Elaborar planes de negocio para restaurantes areas de alimentacion en
hoteles y hosterias.

e Investigar los fendmenos producidos durante el procesamiento de
alimentos y bebidas, y desarrollar nuevas técnicas y tendencias culinarias.

e Desarrollar y potenciar el turismo y las rutas gastronémicas como fuente
de desarrollo de las ciudades y parroquias”. (Escuela de Gastronomia,

2013)

El perfil profesional de la carrera se correlaciona con el principio tres que habla sobre
el entendimiento de las competencias, el cuarto principio sobre el liderazgo visionario

y el enfoque al valor social.

3.2.1 Caracterizacion de la carrera

La gastronomia engloba varios elementos dentro de una sociedad siendo su
principal fundamento la comida. Desde alli parte lo interesante de estudiar su
comportamiento ya que difiere acorde a la cultura de cada pueblo, region y pais.
Sus formas de preparar alimentos en cada pais durante la historia han permitido
evolucionar en la preparacion de los platos. Los sabores, texturas, colores,
formas de los alimentos y la combinacion armoniosa de los mismos conquistan
paladares. Por lo que hoy en dia se ha convertido en una profesion debido a la
demanda y la necesidad humana de no solo alimentarse sino también complacer

el paladar a un buen precio.
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La carrera de gastronomia se enfoca a la parte alimentaria, gusto, salud y sobre
todo a la capacidad de formar profesionales emprendedores con creatividad

permitiendo desenvolverse en el campo laboral gastronémico.

La carrera de Gastronomia se caracteriza por brindar los conocimientos basados
en contenidos cientificos y tecnoldgicos para seguir innovando con
responsabilidad ante los problemas sociales. Ademas presenta la oportunidad de
cubrir una variedad de oportunidades laborales como lo presenta dentro del perfil
profesional expuesto anteriormente. El gastrénomo es la persona que estudia la
relacién que existe entre el hombre, su alimentacion y su entorno. Es decir

estudia esta ciencia.

La caracterizacion se correlaciona con el principio 2: de la norma IWA 2:2011

en enfoque basado en hechos.

3.2.2 La Malla Curricular de la Escuela de Gastronomia

La Escuela de Gastronomia oferta la carrera de Licenciatura de Gastronomia
segun la malla curricular aprobada por el Consejo de Educacion Superior segun

Resolucion No. 605 CP 2012 en modalidad presencial.

La malla curricular de la escuela se rige al Reglamento Interno aprobado por
consejo politécnico de la ESPOCH en el afio 2014. Esta distribuida por unidades,

niveles, asignaturas con codigos y numero de horas.
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Tabla 21
Sintesis de la malla curricular de la Escuela de Gastronomia.

NUMERODE NUMERO DE
ASIGNATURAS HORAS

UNIDAD NIVEL PRACTICAS TEORICAS

Basica lal3 7 11 18 2400
Profesional 4al 8 10 20 30 4000
Titulacion 9 1 4 5 800

TOTAL 43 7200

Fuente: (Escuela de Gastronomia, 2013)

Las unidades aplican a todas las carreras de la institucion educativa ESPOCH,
es asi como cada una tiene la obligacion de disefiar las mallas curriculares
considerando estos aspectos importantes dentro del desarrollo de la misma y
colocar las asignaturas a las que corresponda de acuerdo a las tres distribuciones

establecidas.

Los conceptos para ubicar las asignaturas en base a las caracteristicas de la
estructura curricular estan establecida en las tres unidades ejes en la malla de
carreras de grado, como se describe en el Reglamento de Régimen Académico

en el titulo 11, capitulo 11 de la estructura curricular.

Acrticulo 25. Unidades de organizacion curricular en las carreras de
grado. Estas unidades son:

1. Unidad basica. Introduce al(la) estudiante en el aprendizaje
de las ciencias y disciplinas que sustentan la carrera, sus
metodologias e instrumentos, asi como en la contextualizacion
de los estudios profesionales;

2. Unidad profesional. Estd orientada al conocimiento del
campo de estudio y las areas de actuacion de la carrera, a través
de la integracion de las teorias correspondientes y de la
practica pre profesional;
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3. Unidad de titulacion. Incluye las asignaturas o cursos, que
permiten la validacion académica de los conocimientos,
habilidades y desempefios adquiridos en la carrera para la
resolucion de problemas, dilemas o desafios de una profesion.
Su resultado fundamental es el desarrollo de un trabajo de
titulacion, basado en procesos de investigacion e intervencion
0 la preparacién y aprobacién de un examen de grado.
(ESPOCH, 2014)

En el titulo 11 Organizacion del Proceso Educativo, capitulo 111 Organizacion del
Aprendizaje Art. 11., indica que en el caso de la Licenciatura el nUmero maximo

de asignaturas es 54, de acuerdo al RRA 2014.

De la misma manera se observa la estructura de los campos de formacion
académica acorde con las asignaturas distribuidas o agrupadas por el nivel de

conocimiento, como se explica en la siguiente tabla.

Tabla 22
Campos de formacion del curriculo de la ESPOCH
CAMPO DE NIVEL ACADEMICO QUE AGRUPA
FORMACION HOIRCIENIALIZ ASIGNATURAS
Fundamento tedrico 20-25% Contextos, disciplina que sustentan la profesion
Praxis profesional 40 — 45% Tedrico y practico de formacion profesional

Epistemologia y
metodologia de la 10 - 15%
Investigacion

Competencias en investigacion durante la
formacidn profesional.

Integracion de saberes, 10% Complementan la formacion en valores,
contextos y cultura derechos y la realidad nacional.

Expresion oral, escrita y digital que aportan al

Lenguaj municacion 10% e AT
enguaje y comunicacio desarrollo académico y cientifico

Fuente: (ESPOCH, 2014)

Segun el andlisis de la malla (Ver Anexo 5) la distribucion de asignaturas por

unidades y campos de formacion de la carrera de Gastronomia se encuentran
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agrupadas en asignaturas o cursos en correspondencia con el nivel de formaciéon

académica.

Tabla 23
Campo de formacion del curriculo de la Escuela de Gastronomia de la ESPOCH.
CAMPO DE FORMACION DEL CURRICULO PORCENTAJE ‘

Fundamento teorico 20%

Praxis profesional 46%
Epistemologia y metodologia de la investigacion 14%
Integracion de saberes, contextos y cultura 9%
Lenguaje y comunicacion 11%

Fuente: (Escuela de Gastronomia, 2013)

La malla curricular tiene un correlacién con el principio 1: con el enfoque de procesos,
el principio 2: el liderazgo visionario, el enfoque basado en hechos principio 5: el

involucramiento de las personas que se menciona en el principio siete.

3.3 SOBRE LAS COMPETENCIAS DOCENTES REFERENTE AL PERFIL DE LOS

DOCENTES

Las competencias docentes se enmarcan de acuerdo al plan de estudios de la carrera.

e Capacidad de comunicacién oral, escrita.

e Capacidad de investigar, liderar, interactuar, creativo, critico, analitico,
experto, justo.

e Capacidad de manejar metodologias en la asignatura.

e Capacidad de planificar, organizar, coordinar, ejecutar y evaluar las
actividades desarrolladas dentro de los contenidos de la asignatura por

cada clase.



92

e Capacidad de generar un ambiente interpersonal adecuado con los
estudiantes, docentes y autoridades de la institucion.

e Conocimiento en pedagogia.

e Capacidad de dominar las nuevas tendencias tecnolégicas y las TIC'S

e Capacidad en investigacion, vinculacion.

e Conocimiento de escenarios: culturales, sociales, medio ambiente y la
realidad del pais.

e Capacidad de emprendimiento.

e Conocimiento en actualizacion cientifica.

e Capacidad de liderar con ética y valores a los estudiantes.

e Capacidad de transferir conocimientos.

e Conocimiento en gastronomia especialmente los docentes de especialidad.

e Conocimiento y manejo de equipos de laboratorio.

e Conocimiento en técnicas culinarias.

e Conocimiento y dominio del argot técnico del gastronomo en todas sus

areas.

Para mayor referencia podemos revisar en a la Ley de Educacion Superior.

Las competencias se correlacionan con el principio 2: el entendimiento de las

competencias.
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3.4 PROGRAMA DE ESTUDIO DE LA ASIGNATURA (PEA)

El Programa de Estudios de Asignatura (PEA) es un instrumento pedagogico
institucional socializado por las autoridades competentes para ser aplicado en cada una
de las asignaturas de la carrera de Gastronomia, asi como en todas y cada una de las

escuelas que integran las facultades de la ESPOCH.

El instrumento facilita la transparencia de los contenidos y el proceso educativo que
Ileva a cabo el docente con el alumno con la finalidad de lograr el mayor rendimiento
en tiempo y espacio con los recursos existentes para obtener los resultados esperados

en funcion del perfil del egresado. (Ver Anexo 6)

En el capitulo V Proceso de Evaluacion y Aprobaciéon de Asignaturas,
Articulo 52. Cumplimiento del Plan de Estudios de Asignatura (PEA) o
Silabo. El Plan de Estudios de Asignatura (PEA) o silabo debe cumplirse
en un 100%. Si el docente y los(as) estudiantes, por razones de excepcion
debidamente comprobadas por el director(a) de carrera no cumplieren el
plan, tendran que completarlo en horario extra sin alterar la programacion
académica, de comun acuerdo. (ESPOCH, 2014)

En el PEA consta la planificacion de los contenidos mientras que en el silabo se detalla
la metodologia siendo un solo instrumento a ser aplicado de manera obligatoria al
100% con los objetivos, contenidos y los resultados de aprendizaje el instrumento es
aprobado por el coordinador de campo de formacion, el director de escuela y con firma
de responsabilidad del docente. Cabe recalcar que para el efecto se debe socializar el
trabajo conjunto que se desarrollard con el alumno durante el periodo académico

correspondiente.



94

El instrumento pedagdgico es una herramienta docente donde se presenta la

planificacion de la asignatura e informacion adicional como:

Encabezado institucional.

¢ Informacion de la facultad, escuela, asignatura, nivel, periodo académico,
campo, horas clase, requisitos y correquisitos de la materia y datos del
docente.

e Descripcion de la asignatura.

e Objetivos generales de la asignatura.

e Contenidos por unidad con los objetivos y los temas a desarrollarse.

e Estrategias metodoldgicas.

e Uso de tecnologias.

¢ Resultados o logros de aprendizaje.

e Ambientes de aprendizaje.

e Sistema de evaluacion de la asignatura.

e Bibliografia basica, complementaria, lecturas recomendadas (bibliografia
institucional)

e Firma del: docente, coordinador de area y director de escuela.

e Lugary fecha de presentacion.

El instrumento pedagdgico PEA tiene relacion con la norma internacional educativa
IWA2:2011 en el principio 1: con enfoque de procesos y el principio 2: el

entendimiento de las competencias.
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3.5 ANALISIS DE LOS PROCESOS DE LA GESTION CURRICULAR

La gestion académica dentro del aula se da seguimiento con el instrumento pedagogico
disefiado con el fin de estandarizar el proceso del desarrollo académico de la asignatura
a nivel institucional, el representante de curso registra su firma luego recibir la clase
completa segin se declara en la carga horaria como consta dentro del contrato

institucional.

El formato contiene cuatro partes:

e Primera parte: Encabezado institucional
e Segunda parte: Datos generales

e Tercera parte: Los detalles correspondientes a la asignatura como son:

= NUmero de clase

= Capitulo o0 Unidad

= Temas tratados

= Recursos utilizados: métodos, técnicas, procedimientos, material
= Evaluacion del tema

= Seguimiento del estudiante

= Observaciones (tareas)

e Cuarta parte: Fecha de entrega del documento al finalizar el periodo y las
firmas de responsabilidad correspondientes al docente y a la direccién de

escuela
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El silabo en cambio se diferencia en el contenido porque se detalla los temas y
subtemas con la metodologia correspondiente a cada clase, ademas incluye los
recursos utilizados y las actividades de aprendizaje en el aula y en las horas autbnomas
del estudiante. Luego de ello se describe los logros de aprendizaje que el estudiante
sera capaz de demostrar y verificar si el objetivo de la clase concuerda con los

resultados de aprendizaje orientados por el docente.

Con este antecedente podemos decir que la bibliografia de la asignatura declarada por
el docente en los instrumentos pedagdgicos debe existir en la biblioteca de la facultad
o0 en la biblioteca central institucional, y que fluya con ello la investigacién en el area
de gastronomia con sustento cientifico y criterio profesional corroborando la teoria con
la practica. Es una de las debilidades académicas no contar con todo el respaldo
bibliografico para cada asignatura especialmente las de la especialidad como son las
materias practicas como por ejemplo: Antropologia Culinaria, Etnologia Maridaje y

Mixiologia, Gastronomia ecuatoriana, Cocina de Vanguardia entre otras.

Al menos debe existir en biblioteca un minimo de diez libros ejemplares por asignatura
para cubrir con el indicador de autoevaluacion de la carrera, lo que es preocupante para
el profesional Gastronomo no contar con suficiente sustento bibliografico y depender
de la experiencia y basarse en las capacitaciones esporadicas que le permite impartir
sus conocimientos. La falta de sustento bibliografico y cientifico es un limitante en el

aprendizaje del estudiante y en el desempefio docente.

El docente con base bibliografica y cientifica generara motivacion en el aprendizaje

del estudiante y supera las expectativas que como cliente las espera. Esto elimina
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temores en sus evaluaciones por lo que con sustento de textos o libros el educando
tiene una mayor posibilidad de estar seguro en sus respuestas y firme en

conocimientos.

Ademas, no existe una cultura de lectura e investigacion por parte del educando y es
otra alarmante situacion que ha podido evidenciar en la presentacion de sus deberes y
trabajos con poca calidad es decir no citan sus trabajos utilizando la bibliografia con

la que se cuenta, falta criterio y juicio profesional en ciertos casos.

La experiencia docente es un valor agregado al transmitir conocimiento en el aula y
desempefio en los diferentes escenarios que se presentan en el dia a dia del Quehacer

y Ser del docente universitario.

Las actividades que evalla el docente son: examenes, lecciones, informes, tareas
individuales, talleres grupales, participacion en clase, trabajo de investigacion, aula
virtual, entre otros criterios de acuerdo a la distribucion de los contenidos y el criterio
profesional del docente responsable de la asignatura, al menos se deben contemplar
tres indicadores de evaluacion para cumplir con el minimo requerimiento institucional
exigido. Esto determina la nota parcial de cada estudiante durante el desempefio
académico del periodo, el primer parcial tiene una puntuacion sobre ocho puntos, el
segundo y el tercero sobre diez. El estudiante pasa al siguiente nivel con una
puntuacion minima acumulada de 28 puntos sobre 40, incluido los 12 puntos del

examen principal y la opcién del examen de suspension.
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El criterio profesional del gastronomo en las asignaturas practicas o de laboratorio
involucra la experticia a la hora de dictar sus clases e impartir conocimientos en cocina

como profesionales gastronomos ejerciendo la docencia en la educacion superior.

Con estos antecedentes se ve la falta de compromiso entre las partes lo que es un reto
sino existe voluntad y seriedad académica dentro de los procesos educativos
especificamente en el campo de accion que es el aula en las asignaturas tedricas y en

los laboratorios en el caso de las asignaturas préacticas.

El cuerpo docente debe contar con el titulo de tercer nivel en gastronomia al menos
para los que dictan materias practicas en los laboratorios. La titulacion del docente
debe ser igual o superior a la de la oferta académica como es la Licenciatura en gestion

gastronomica.

El contenido se correlaciona con el principio 1: enfoque de procesos, principio 2:

competencias, principio 3: la optimizacién de toda la organizacion.

3.5.1 Elementos didacticos: Metodologias y técnicas de ensefianza, procesos

tedricos, procesos practicos

Métodos: Inductivo-Deductivo, Analdgico, Ldgico, Histdrico, Heuristico,
Deducciéon Genética, Psicologico, Activo, Ddgmatico, Analitico-Sintético,

Experimental, Estadistico, Otros.
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Técnicas: Estudio dirigido, Estudio autonomo o individual, Estudio corporativo
o grupal, Investigacion y Procesamiento informacion, Teorias del aprendizaje,
Manejo de TIC’s, Control adaptativo de comportamiento (ACT), Aprendizaje
por Modificacion y Generacion de Esquemas, Aprendizaje por Induccion

Pragmatica (AIP), Construccién del Conocimiento, Colectivas.

Procedimientos: Generacion, Comprension, Analisis, Aplicacion, Sintesis y

Evaluacion. Todos ellos en base del Conocimiento.

Materiales: Textos basicos, Guias, Hojas de ejercicios, Monografias, Norma
técnicas, Bibliografia, Silabos, Instructivos, Test, Hoja de prueba y Taller,
Virtuales TIC’s, Infraestructura educativa, Documentales, Material didactico,
otros.

Evaluacién: Diagnostica (conocimiento previo), Formativa (aprendido en el
desarrollo de los contenidos), Sumativa (al final del aprendizaje). (ESPOCH,

2015)

Se evallUa dimensiones con el nivel de profesionalismo, aspectos conceptuales,

actitudinales y procedimentales.

La didactica se ve a través del actuar del estudiante y su aprendizaje. EI docente
y su ensefiar. Las asignaturas, contenidos y su estructura y el contexto del plan

de estudios curricular.
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La pedagogia docente esta expresada en el Programa de Estudios de la
Asignatura PEA, Silabo, Seguimiento del PEA, Guias de laboratorio tanto del
docente como del estudiante. Donde constan los objetivos educativos,
Contenidos y estrategias que contienen actividades, Sistema de evaluacion que
permita identificar el grado de cumplimiento de los logros alcanzados,

indicadores que ayudaran a establecer la evaluacion de los estudiantes.

Para plantear dimensiones que considero hacen falta:

e Calidad en el contenido de los trabajos.

e Calidad en las exposiciones (colores, normas APA, bibliografia, cantidad
de contenido, claridad, consistencia, interés del tema).

e Falta de desenvolvimiento escenico.

e Temor al expresar sus ideas porque no estan seguros de su consulta porque
copiaron o les dieron haciendo o solo se confiaron en la informacion del
sitio web.

e Sobrecarga de trabajos por otras asignaturas que causa el incumplimiento
de todas las tareas.

e Los horarios de las bibliotecas no favorecen a la mayoria de los estudiantes
de la escuela de gastronomia de acuerdo a sus horarios de clase.

e Lacoberturade la biblioteca virtual es en el campo institucional, limitando
el uso para el estudiante, es una particularidad que si influye en el
cumplimiento normal de sus tareas y con calidad en los contenidos.

e Falta de sustento bibliogréafico a fin con la carrera de especialidad ya que

se requiere de libros profesionales y no solo recetarios, ademas actuales.
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e Falta de produccion o escritura de libros por parte de los docentes para

cubrir estas necesidades urgentes.

En la institucion existen carreras con afios de transcendencia educativa y con
personal experimentado en metodologias de la ensefianza y en la gestion misma
del aprendizaje, sin embargo para la carrera de Gastronomia es una escuela joven
y aun falta por hacer, por la caracterizacion misma de la carrera en cuanto a las
metodologias de ensefianza. Los docentes requieren de experticia en el manejo
de temas didacticos, pedagdgicos con una buena metodologia de ensefianza y
aprendizaje dentro de la cocina considerado como un laboratorio de aprendizaje
y experimentacion. Esto no quiere decir que no existen los elementos necesarios
pero si es importante del perfil docente otros aspectos que van mas alla de
cumplir con una preparacion de cuarto nivel y cubra el requisito que por ley se
solicita sino que ademas influye mucho la personalidad y las actitudes éticas
tanto en lo profesional como en lo personal para dirigir a los educandos dentro
de sus aulas y ser referente de ejemplo e inspiracién donde se sientan motivados

y acompafiados de una calidad académica integral.

La metodologia docente tiene correlacion con el principio 1: Enfoque de
procesos, principio 2: el entendimiento de las competencias en base a la norma

IWA2:2011.
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3.5.2 Referente perfil

El perfil del estudiante en la carrera de gastronomia se cumple en un 80%
aproximadamente con relacion a la oferta académica presentada, por las razones

anteriormente expuestas.

En ese contexto el presente trabajo se enfoca en investigar el sistema de gestion
de calidad de la escuela de Gastronomia de la Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo. ESPOCH, y aportar en los factores que inciden en su calidad
académica, teniendo como perspectiva la implementacion de normas
Internacionales de Calidad 1SO 9001: 2009 IWA 2:2011, con miras a una mejora

continua en la educacion superior en la carrera de Gastronomia.

36 MODELO DE GESTION DE CALIDAD CONSIDERADO PARA LA

APLICACION

Modelo de Deming: Este modelo se establecio inicialmente con el fin de promover el
control estadistico de calidad en las empresas. Busca la implicacion general de todos
los niveles de la organizacion, desde la direccion general hasta los puestos mas
inferiores; aun cuando se basa en el control estadistico de la calidad, concede més

relevancia a los procesos que a los resultados.
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Tabla 24
Modelo japonés de Gestion de la Calidad

14 PRINCIPIOS DE DEMING
1

Constancia en el propdsito 8 Eliminar el miedo en la organizacion
Adoptar una nueva filosofia 9 Eliminar barreras entre departamentos
3 Desistir de la dependencia en la inspeccion 10 Eliminar slogans
masiva
4 Compite con calidad y no con el precio de 11 Eliminar estandares de produccion
venta
5 Mejora continua 12 Motivar al trabajador para que se sienta
orgulloso de su trabajo
6 Capacitacion a los trabajadores 13 Educacion para el personal
7 Fomentar el trabajo en equipo 14 Retroalimentacion

Fuente: (Marisol, 2009)

El Doctor Deming fue el primer experto en calidad norteamericano que ensefio la
calidad en forma metodica a los japoneses, con los 14 puntos de Deming y el ciclo

PHVA. El modelo se fundamenta en la NTE INEN — ISO 9001:2009.

Ciclo P-H-V-A

(,Cémo mejorar LQué, como y
la préxima vez? chando hacerlo?

Acciones Establecer los
Correctivas y objetivos y el
Preventivas metodo para
alcanzarios

Evaluacion
del desempefio Generacion de
Produclos/Servicios
Comportamiento Capacitacion
y Conformidad Realizar lo planeado

Figura 14: Ciclo de Deming
Fuente: (Marisol, 2009)
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4.1

Tabla

PROPUESTA DE APLICACION DE LA NORMA INTERNACIONAL

PROPUESTA DEL MODELO DE GESTION BASADO EN LA NORMA

INTERNACIONAL IWA 2:2011 ADOPTADA EN ECUADOR

Al disefiar una propuesta de gestion basada en la norma ISO 9001:2009 IWA 2:2011,
se considera el andlisis de la problemaética integral de la Escuela como parte de la
Institucion de Educacion Superior, desde diferentes ambitos de intervencién, los
mismos que han sido planteados tomando como referencia los cuadrantes
determinados en el sistema de diagndéstico para IES y ajustados a las competencias que
tiene la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, especificamente en la carrera de

Gastronomia.

25

Los principios que considera la guia IWA 2:2011

Z
o

00 ~N O O b W N -

Principios
Enfoque de procesos
El entendimiento de las competencias basicas.
La optimizacion en toda la organizacion.
El liderazgo visionario
El enfoque basado en hechos
La colaboracion de los socios
El involucramiento de las personas
La mejora continua

4 PRINCIPIOS ADICIONALES PARA EL SOSTENIMIENTO DEL EXITO

9
10
11
12
Fuente

Crear valor para el educando para alentar a los educandos
Enfocarse en el valor social
La agilidad
La autonomia
: (INEN, 2010)
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4.2 PROPUESTA DE MODELO DE GESTION DE CALIDAD BASADO EN LA
NORMA INTERNACIONAL ISO 9001:2009 IWA 2:2011 ADOPTADA EN EL

ECUADOR

El modelo se centra en el ciclo PHVA vy el cumplimiento de la IWA2:2011 como
orientacion a la aplicacion de la norma internacional 1ISO 9001:2009 de gestion de la

calidad en educacion.

La aplicacion del modelo de gestion se realiza en base a la determinacion de los
factores o dimensiones que registran niveles mas bajos de los resultados observados
en la investigacion. Para lo cual, se tom6 como referencia al Anexo 7 (Informativo) de
la IWA 2:2011, donde indica de acuerdo a la ubicacion del nivel el estado en el que se
encuentra el proceso de gestidn de la calidad dentro de la organizacion luego de haber
aplicado un cuestionario de autoevaluacién a docentes y estudiantes como instrumento

de observacidn donde se identifican los niveles del 1 al 5y en otros SI'y NO.

Nivel 1. No hay evidencia de un enfoque formal
Nivel 2. Enfoque reactivo

Nivel 3. Enfoque estable

Nivel 4. Enfoque sistematico

Nivel 5. Mejora continua sustancial

Nos enfocaremos exclusivamente en el andlisis de los niveles 1y 2 considerando que

el nivel 3 es un enfoque estable dentro de un proceso de calidad educativa. Por lo que
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se pondra atencion en el modelo basado en la norma, a los de atencion prioritaria de
acuerdo a las necesidades urgentes que reflejan los datos, con el fin de aportar con
propuesta de mejora continua y poner como ejemplo la importancia de determinar un
modelo de gestion académica en la escuela de gastronomia como objeto de estudio de

la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo.

Para el efecto nos basamos en el promedio de los resultados por niveles en cada factor

valorado por los docentes, asi como la percepcién de calidad de los estudiantes.

Por lo tanto se analizaron los mismos factores en el cuestionario elaborado de

autoevaluacion con el fin de medir calidad en la gestion educativa.

Tabla 26
Factor de pertinencia 7 y 10

CRITERIO: 1. PERTINENCIA
SUBCRITERIO: CONTEXTO
INDICADORES: 1. Estado actual prospectiva 2. Programas/proyectos de vinculacion con la sociedad

FACTOR MODELO
P H Vv A PRINCIPIOS
IWA 2
7 Como es el nivel de Elaborar Formar Evaluar Fortalecimiento 3,4,56,7,8.
generacion de proyectos proyectos equipos de ejecucion y sustentabilidad +
gastrondmicos dentro de trabajo para del proyecto del proyecto 1234
la ciudad, provincia, gjecucion de T
region y pais. proyectos
10 Se percibe la Generar Generacion Medir Afadir valor 1,2,3,6,7.
ejecucion de una alianzas de atencion coberturay agregado +
planificacion estratégica estratégicas y servicios a satisfaccion 2.4
0 convenios de con la de atencion T
vinculacion con la instituciones colectividad y servicios
sociedad de la carrera locales
para cinco afios
(SI/NO).

Fuente: (IWA 2:2011, 2017)

La ponderacion de factores 7 y 10 corresponde al Nivel 1 con un promedio de 0.5 en

el primer caso y 2 en el segundo factor de acuerdo a la tabla 7.
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Factor de Plan curricular 25
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CRITERIO: 2. PLAN CURRICULAR

SUBCRITERIO: MESO CURRICULO

INDICADORES: 1. Plan Estudios

FACTOR

25 Como docente valore
Ud., la calidad de la Malla
curricular de la carrera de
Gastronomia. (Coherencia
malla curricular, nivel de

formacidn, asignaturas,

los objetivos, créditos y
resultados de aprendizaje).

Fuente: (IWA 2:2011, 2017)

Revision y
actualizacién
de contenidos
de asignatura

y areas

H

Flujo
légico de
contenidos
tedricos y
practicos

MODELO

\Y

Valorar
los logros
de los
estudiantes

A

Evitar
repeticion de
contenidos y

promover

avance en los

aprendizajes

PRINCIPIOS
IWA 2

2,3,8
+

1, 3,4

El factor 25 corresponde al nivel 2 con 0.5 de promedio de acuerdo a la tabla 7.

Tabla 28

Factor Plan Curricular 34, 35, 38
CRITERIO: 2. PLAN CURRICULAR

SUBCRITERIO: MICRO CURRICULO

INDICADORES: 1. Programa de Asignaturas y Practicas en relacion a las asignaturas

FACTOR

34 Valore el nivel de coherencia
entre los contenidos, los
objetivos, las actividades de
desarrollo, la evaluacion y
metodologia utilizada en las
asignaturas de la carrera de
Gastronomia.

35 Valore el nivel de actividades
practicas realizadas en
laboratorios, talleres o en el
campo en relacion a las
asignaturas que se esta
considerando en el Silabo.

38 Considera que el silabo es el
instrumento que concreta los
conocimientos, aprendizajes y
practicas de cada asignatura y
guia al docente y estudiante hacia
el logro de los objetivos de
formacién basica, practica y de
titulacion. (SI o NO)

Fuente: (IWA 2:2011, 2017)

P

Elaborar una
matriz l6gica
de
Valoracién
del PEA y el
SILABO

Registro
diario de uso
laboratorio

Valoracién
del manejo
del Silabo a
los docentes

H

Revision
por la
Comision
de Carrera

Validar
Formato

Asesoria a
los
docentes
en
didactica y
pedagogia

MODELO
Vv A
Valoracion Valoracién de
de logros de logros de
aprendizaje  aprendizaje de
inicio medio acuerdo a los
y final del objetivos del
semestre PEAY
SILABO
planificado
Mediciones  Perfeccionamie
especificas nto y dominio
de las de las
actividades actividades
practicas practicas
Procesos Mejora
demostrativo  continua de los
s en las aulas silabos

PRINCIPIOS
IWA 2
1,2,8.

+
1,3, 4.

1,2,3,4,5,7.
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La ponderacion de factores 34, 35 corresponde al nivel 2, con un 0.5 de promedio en

ambos factores y el factor 38 con promedio de 1.5 ubicado en nivel 1, de acuerdo a la

tabla 7.

Tabla 29

Factor academia 39, 40

CRITERIO: 3. ACADEMIA
SUBCRITERIO: 3.1. CALIDAD

INDICADORES: Afinidad formacidn - postgrado. Actualizacion cientifica. Titularidad

FACTOR MODELO
P H \Y A PRINCIPIOS
IWA 2
39 Nivel de Contratar Formacion Mejora Investigacion 2,8.
cuerpo docente personal especializada continua y productos +
integrado por docente con y continua del nivel de académicos 4
profesionales competencias en experiencia en el area
altamente especificas gastronomia docente en
especializados en del area el area
Gastronomia
40 Evidencias de Cursos de Aplicacion Satisfaccion Medir con el 2,3,4,5.
un cuerpo actualizacion en el proceso de los diagrama de +
docente para la Didéctica y del aula estudiantes Pareto 1, 3,4
carrera de pedagdgica con el
Gastronomia docente
formado en

metodologias
pedagégicas de
educacion
superior.

Fuente: (IWA 2:2011, 2017)

El factor 39 con 0.5 en promedio mientras que el factor 40 con promedio de 1, los dos

factores se ubican en el nivel 2, de acuerdo a la tabla 7.
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Factor academia 43, 46 y 47
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CRITERIO: 3. ACADEMIA

SUBCRITERIO: 3.2. DEDICACION
INDICADORES: 1. Profesores TC/MY/TP. 2. Estudiante por profesor. 3. Distribucion horaria

FACTOR

43 Es adecuado el
nimero de docentes
a tiempo completo en
Gastronomia. (Sl o
NO)

46 La relacion entre
el nimero de
estudiantes y el
nimero de docentes
es el 6ptimoen la
Carrera de
Gastronomia. (Sl o
NO).

47 El distributivo
académico de los
docentes esta de
acuerdo a los
objetivos de la
carrera de
Gastronomia y toma
en cuenta la
docencia, tutoria,
investigacion y
asesoria a
estudiantes. (Si o
NO)

P

Analizar la
gestion
docente y la
carga
horaria
completa
Medir
demanda de
estudiantes
con
proyeccion
a cinco afos

Verificar la
informacion

Fuente: (IWA 2:2011, 2017)

H

Medir el
desempefio
docente

Planta
docente de
Gastronomia
establecida

Registrar la
informacion

MODELO
\Y

Seguimiento y
medicion de la
gestion docente

Control de
indices de
desercion y
repitencia.

Evaluar lo
declarado en el
distributivo

A

Medir la
satisfaccion
del
educando

Alternativas
de
innovacion
de la
carrera

Determinar
Causa,
Efecto

PRINCIPIOS
IWA 2
2,8.

+
3, 4.

2,58

3, 4.

1,7,8.

3,4

En este caso como se indica en las instrucciones del cuestionario el nivel 1 es NO y

el nivel 5 es SI. En el factor 43 con promedio de 3, el factor 46 con 3.5y el 47 con 1.5

en los tres factores se consideraron en NO como bajos, de acuerdo a la tabla 7.
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Tabla 31
Factor academia 48, 49, 50

CRITERIO: 3. ACADEMIA
SUBCRITERIO: 3.3. PRODUCCION ACADEMICA
INDICADORES: 1. Produccion académica y cientifica. 2. Produccion regional. 3. Libros y capitulos de libros.
4. Ponencias

FACTOR MODELO

48 Existe la
produccién
de articulos
académicos y
cientificos de
autoria de
docentes y
estudiantes en
la Carrera de
Gastronomia.
(Sl o NO)
49 Existe la
produccion
de libros
afines al area
de
conocimiento
de la Carrera
de autoria de
docentes y
estudiantes en
la Carrera de
Gastronomia.
(SI o NO)
50 Existe la
organizacion
yla
participacion
en ponencias
y eventos
académicos y
cientificos
afines al area
de
conocimiento
con la autoria
de docentes y
estudiantes y
validados a
través de la
publicacion
de bases de
datos
reconocidas
de la Carrera
de
Gastronomia.
(Sl o NO)

P

Generar y
motivar una
cultura en
investigacion

Identificar y
proponer
lineas
tematicas de
publicacién

Organizar y
buscar
espacios
cientificos
de
participacion
nacional e
internacional

Fuente: (IWA 2:2011, 2017)

H

Capacitacion
en la
elaboracién
de articulos
cientificos

Equipo de
docentes de
produccién de
materiales

Conformacion
de equipos
especializados
para eventos
académicos

\%

Numero de
Publicaciones
generadas

Publicaciones
anuales

Registrar
ponencias en la
base datos del
Instituto de
Investigaciones
de la
institucion

A

Reconocimiento
por produccion
académica

Reconocimiento
por produccion
de libros al afio

Reconocimientos,

Planificacion y
financiamiento
anual

PRINCIPIOS
IWA 2
1,2,3,4,8
+
1,23, 4.

1,3,4,57,8.
+
1,2,3,4.
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Los factores 48, 49 y 50 con promedio de 3 se ubican en el nivel 1 con NO, de acuerdo

alatabla 7.

Tabla 32

Factor ambiente institucional 55, 56

CRITERIO: 4. AMBIENTE INSTITUCIONAL

SUBCRITERIO: 4.1. GESTION ACADEMICA

INDICADORES: 1. Direccién/Coordinacion de Carrera. 2. Evaluacion del desempefio docente 3. Seguimiento
del silabo. 4. Seguimiento al proceso de titulacion 5. Seguimiento a graduados 6. Seguimiento Practica pre

profesionales 7. Calidad de la informacion

FACTOR

55 Se cumple con el
seguimiento a los
Graduados de la

Carrera de
Gastronomia. (SI 0 NO).
56 Se cumple con el
seguimiento a las
practica Pre
profesionales de los
Estudiantes de la
Carrera de Gastronomia
(Sl o NO)

Fuente: (IWA 2:2011, 2017)

P

Conformacion
de equipo
exclusivo para
seguimiento
anual
Designacion
por sectores y
equipos de
docentes

H

Crear base

de datos de

graduados
y registros
periodicos

Designacio

n de
docentes
por

competenci

a

MODELO
\%

Reportes
semestrale
S

Visitas
insitu

A

Registros en
red
utilizando
medios
tecnoldgicos
Registros de
visitas
sumillados

PRINCIPIOS
IWA 2

Los dos factores se ubican en el nivel 1 con promedio de 1.5 con NO, de acuerdo a la

tabla 7.

Tabla 33

Factores ambiente institucional 57, 58

CRITERIO: 4. AMBIENTE INSTITUCIONAL
SUBCRITERIO: 4.2. FONDO BIBLIOGRAFICO
INDICADORES: 1. Bibliografia basica 2. Calidad bibliografica

FACTOR

P

57 Valore la
existencia y uso de
Bibliografia Béasica

de la Carrera de
Gastronomia.

58 Valore la calidad
Bibliogréfica
especializada de la
Carrera de
Gastronomia.

Adquisicion
actualizacion e

implementacion

de bibliografia
basica
Adquisicion
actualizacion e

implementacion

de bibliografia
especializada

Fuente: (IWA 2:2011, 2017)

H

Organizacion
del servicio
de
bibliografia
bésica
Organizacion
del servicio
de
bibliografia
especializada

MODELO
\Y

Registro y
control de la
bibliografia

basica

Registro y
control de la
bibliografia
especializada

A

Implementar
el uso de la
biblioteca
basica en
linea
Implementar
el uso de la
biblioteca
especializada
en linea

PRINCIPIOS
IWA 2
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Los dos factores se ubican en segundo nivel con promedio de 0.5, de acuerdo a la tabla

7.

Tabla 34
Factor ambiente institucional 59, 60
CRITERIO: 4. AMBIENTE INSTITUCIONAL

SUBCRITERIO: 4.3. LABORATORIOS CENTROS Y SIMULADORES
INDICADORES: 1. Funcionalidad 2. Equipamiento 3. Disponibilidad

FACTOR MODELO
P H \% A PRINCIPIOS
IWA 2
59 Valore la Evaluacién de Manejo de Registro y Planes de
funcionalidad las manuales de uso Control mantenimiento
de los instalacionesy  de laboratorio y reposicion
Laboratorios o equipos

Simuladores de
la Carrera de
Gastronomia.

60 Valore la Comisidn de Requerimiento Numero de Mantenimiento
calidad del adquisiciones con equipos en y control
Equipamiento especializada  especificaciones funcionamiento  periddico de

de los de compra de optimo los equipos e
laboratorios o equipos que instalaciones
simuladores de garanticen su
la Carrera de vida atil

Gastronomia.
Fuente: (IWA 2:2011, 2017)

Los dos factores se ubican en nivel 2 con un promedio de 0.5, de acuerdo a la tabla 7.

Analizando los indicadores propuestos por el CEAACES (1. Pertinencia, 2. plan
curricular, 3. academia, 4. ambiente institucional, 5. Estudiantes) como resultado de la
entrevista y los factores propuestos por el investigador, se pondera el nivel de
cumplimiento de los mismos. Es asi que en pertinencia coinciden en un 90%, en el
plan curricular como indicador cumple un 90% y segun los factores un 80%, academia
con el 70% en el indicador mientras que en los factores presentados en un 50%
aproximadamente, en ambiente institucional con un 69% mientras que en los factores

con un 60%. En estudiantes como indicador tenemos 70% Yy factores no se generaron
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debido a su ubicacion en la escala de niveles de medicién de calidad esta en 3 como
nivel mas bajo que corresponde a un enfoque de calidad estable y a este nivel no se le

analizo dentro del estudio y la observacion de los factores en general.



5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

El Modelo de Deming se centra en los procesos méas no en los resultados, el ciclo de mejora
continua Planificar, Hacer, Verificar y Actuar aplicado permite actuar con agilidad y
objetividad y determinar nudos criticos de la gestion de la calidad en la educacion de una

organizacion.

El modelo educativo aplicado a través del ejercicio tedrico practico, determina el estado de
la gestion de la calidad educativa en escala de niveles de calidad basados en la IWA2:2011,

orientada a la aplicacién de la ISO 9001:2009 en educacion.

Los 64 factores disefiados se basan en los lineamientos propuestos por el Consejo de
Evaluacion Acreditacion y Aseguramiento de la Calidad de Educacion Superior del Ecuador
y se identifico a 16 factores en niveles 1y 2 (bajos) de la gestion de calidad educativa con

la aplicacién de la IWA2:2011.

El modelo propuesto es valido para la implementacion de la norma internacional 1SO
9001:2009 — IWAZ2:2011 en la escuela de Gastronomia de la ESPOCH, es un referente de
aplicacion para otras escuelas como parte de la mejora continua de la gestion educativa en

la educacion superior y satisfacer a los estudiantes en el proceso de formacién profesional.
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5.2 RECOMENDACIONES

Se recomienda a la ESPOCH adoptar un modelo de gestion de calidad en la educacién
basado en principios de calidad internacionales, con el fin de estar preparados para los

cambios académicos que giran en base a las necesidades de la modernizacion.

Se recomienda aplicar modelos de gestion de calidad educativa en todas las

instituciones de educacidn superior publica y privada.

Se recomienda ahondar en el tema con mas estudios lo que permitira tener mas
experticia en el manejo de las herramientas de calidad en el sector educativo,

especialmente en el de la academia a nivel superior.

Se recomienda identificar brechas entre los educadores y los educandos con el fin de

obtener calidad total en la educacién superior.



BIBLIOGRAFIA

Abadia, T. J., & Pola, M. A. (2009). Guia para la implementacion de un sistema de
gestion de la calidad UNE-EN 1SO 9001 en la Administracion Publica. Zaragoza:
AENOR.

Alarcon, E. (1989). El concepto del modelo institucional. Costa Rica: 1ICA.

Asamblea Nacional. (20 de Octubre de 2008). Constitucion de la Republica del Ecuador.
(R.0.449), 216. Montecristi: Asamblea Nacional. Recuperado el 05 de Mayo de
2016, de Constitucion de la Repablica del Ecuador de 2008:
http://www.asambleanacional.gob.ec/sites/default/files/documents/old/constitucio
n_de_bolsillo.pdf

Avilés, F. (2011). Indicadores de Gestion y Calidad en la Educacion Superior.
Universidad Politécnica Salesiana. Unidad de postgrado maestria en Sistemas
Integrados de Gestion de la Calidad, Ambiente y Seguridad, lera., 37-38. (U. P.
Salesiana, Ed.) Quito, Pichincha, Ecuador: Universidad Abya-Yala. Recuperado el
14 de 06 de 2017, de https://www.google.com.ec/?gfe_rd=cr&ei=mklvV_WQILK
vBweb8LKQBg&gws_rd=ssl#q=1.2.5.%09Modelos+de+Gesti%C3%B3n+de+la+
Calidad+aplicados+en+la+Educaci%C3%B3n+Superior+del+Ecuador

Bafion, M. R. (1996). La productividad y la calidad en la gestién pablica. Santiago de
Compostela: Escuela Galega de Administracion Pablica.

Bouder, A., & Coutrout, L. (2002). Certificacion y legibilidad de la competencia. OIT.
Organizacion Internacional del Trabajo(152). Recuperado el 17 de Mayo de 2017,
de http://puceftp.puce.edu.ec:2057/lib/pucesp/reader.action?docID=10345316

Cancino, R., & Pazos, R. (2010). El Modelo Neoliberal y la Educacion Universitaria en
Latinoamérica: El caso de la Universidad chilena. Universidad Andina Simon
Bolivar Ecuador. Dinamarca: AAU. Recuperado el 04 de Junio de 2017, de
http://repositorio.uasbh.edu.ec/bitstream/10644/4749/1/T1766-MDE-Pazos-
Alcances.pdf

CEAACES. (2014). Reglamento de evaluacion, acreditacion y categorizacion de
carreras de las Instituciones de Educacion Superior. Consejo de Evaluacion,
Acreditacion y Asefuramiento de la Calidad de la Educacion Superior, Secretaria
general. San Francisco de Quito: Registro Oficial. Recuperado el 06 de 10 de 2017,
de http://www.ceaaces.gob.ec/sitio/wp-content/uploads/2013/10/Resolucio%CC%
81n-No.-104-CEAACES-S0-12-2014-REGLAMENTO-DE-



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

117

EVALUACIO%CC%81IN-ACREDITACIO%CC%81IN-Y-
CATEGORIZACIO%CC%81N-DE-CARRERAS-DE-LAS-IES.pdf

Centro IGLU Caribe. (2010). Buenas préacticas en Educacion Superior. Caracas,
Venezuela. Recuperado el 15 de 06 de 2017, de https://sites.google.com/site/
observatoriocalidades/marco-conceptual

Centro Interunivesitario de Desarrollo-CINDA. (30 de Julio de 1992).
https://www.cinda.cl/download/libros/Calidad%20Acad%C3%A9mica%20en%20
Educacion%20Superior.%20Modelos%20de%20Verificaci%C3%B3n.pdf.
Calidad académica en educacion superior(2), 17. (S. Ramirez, Ed., & CINDA,
Recopilador) Chile, Santiago, Chile: Multivac Ltda. doi:83.286

Chacon, V. R. (2010). El sistema de gestion de la calidad a nivel municipal. Revista del
Posgrado en Derecho de la UNAM. Vol. 6., 133-151.

Cidad, E. (2004). La gestién de la calidad en las organizaciones de educacion superior.
Aportacién del enfoque de la Organizacion Internacional de Normalizacion (1SO).
Revista Complutense de Educacién, 15(2), 661. doi:1130-2496

Contreras, L. (2010). La calidad en la gestion como factor de cambio institucional en las
organizaciones gubernamentales del Estado de México. Revista de Ciencias
Sociales, 17(53), 258-310. Recuperado el 10 de Junio de 2016, de
http://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1405-
14352010000200012

Escuela de Gastronomia. (Marzo de 2013). Informacion Curricular de la carrera de
Licenciatura en Gestion Gastronémica. Recuperado el 20 de mayo de 2017, de
http://oldwww.espoch.edu.ec/Descargas/Pensum/INFORMACION_CURRICUL
AR__EGAS 2013 bdc12.pdf

Escuela de Gastronomia. (Marzo de 2013). Malla Curricular. Riobamba, Chimborazo,
Ecuador.  Obtenido de  http://oldwww.espoch.edu.ec/Descargas/Pensum/
INFORMACION_CURRICULAR__EGAS 2013 bdc12.pdf

ESPOCH. (2014). Encuesta aplicada a las autoridades y miembros de comision de
carrera de cada escuela. Secretaria General, Riobamba. Recuperado el 01 de 06 de
2017, de http://oldwww.espoch.edu.ec/Descargas/RRA2014.pdf

ESPOCH. (2015). Instrumentos pedagdgicos. Riobamba, Chimborazo, Ecuador.
Recuperado el 10 de 05 de 2016

ESPOCH. (2017). Encuesta aplicada a las autoridades y miembros de comisién de
carrera de cada escuela, segun la determinacion de la muestra.

Glosario de Terminologia de Gestion de la Calidad. (s.f.). Recuperado el 6 de Junio de
2017, de http://lwww.expero2.eu/experol/hypertext/documenti/govag/GLOSARIO
_DE_TERMINOLOGIA_SOBRE_CALIDAD.pdf

Hernandez, R., Fernandez, C., & Baptista, M. d. (2010). Metodologia de la Investigacion
. Mexico: McGrawHill.



21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

118

Herrera, M. (01 de 2011). https://www.bing.com/search?q=formula+poblaciones
+finitas&gs=n&form=QBRE&sp=-1&pqg=formula+poblaciones+fi&sc=0-
22&sk=&cvid=47A4EDF27FC44079906A7A6098C1109F. Recuperado el 15 de
Marzo de 2016, de
https://www.bing.com/search?q=formula+poblaciones+finitas&gs=n&form=QBR
E&sp=-1&pg=formula+poblaciones+fi&sc=0-
22&sk=&cvid=47A4EDF27FC44079906A7A6098C1109F

INEN. (30 de 12 de 2010). Sistemas de Gestion de la Calidad. Directrices para la
aplicacion de la norma 1SO 9001: 2009 en Educacién. Primera Edicion. Quito,
Pichincha, Ecuador. doi:658.56:006.83:371

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion. (20 de 05 de 2011). Sistemas de gestion de la
calidad. Directrices para la aplicacion de la norma ISO 9001:2009 en Educacion.
ACUERDO DE TALLER INTERNACIONAL ATI INEN-IWA 2:2011(1SO 2:2007
(E)), Primera Edicion . (G. f. Quality Management Systems, Ed., & INEN,
Recopilador) Quito, Pichincha, Ecuador: Norma Técnica Ecuatoriana Voluntaria.
doi:03.05-446

International Organization for Standardization. (15 de Noviembre de 2008). NORMA
INTERNACIONAL, ISO 9001. Sistemas de Gestion de la calidad - Requisitos.
Ginebra, Suiza: ISO.

International Organization for Standardization. (2009). Sistemas de gestién de la
calidad: Fundamentos y vocabulario. Obtenido de 1SO: 9000: 2015 en inglés 2009
en espafol: https://www.iso.org/obp/ui/#iso:std:is0:9000:ed-3:v1:es

ISO Toolds EXCELLENCE. (2014). ASTIVIA Tecnologias Avanzadas S.L.L.
Recuperado el 06 de Diciembre de 2014, de http://www.isotools.org/2013/06/20/
iso-organizacion-internacional-de-normalizacion-historia-funciones-y-estructura/

Ley Organica de Educacién Superior. (12 de Octubre de 2010). CES(R.O. 298).
Asamblea Nacional. Recuperado el 17 de Mayo de 2016, de Asamblea Nacional:
http://www.ces.gob.ec/index.php?option=com_phocadownload&view=category&
id=11:ley-organica-de-educacion-superior&Iltemid=137

Ley Orgéanica de Educacion Superior. (30 de Diciembre de 2016).
http://educaciondecalidad.ec/leyes-sistema/ley-educacion-superior-loes.html.
Obtenido de http://educaciondecalidad.ec/leyes-sistema/ley-educacion-superior-
loes.html

Malvicino, G. (5-9 de Noviembre de 2001). Ponencia para un cambio gerencia. VI
Congreso Internacional del CLAD sobre Reforma del Estado y la Administracién
Plblica, (pags. 4-5). Buenos Aires. Recuperado el 17 de Mayo de 2017, de
http://www.top.org.ar/ecgp/Full Text/000000/MALVICINO,%20Guillermo%?20-
%20L.a%20gestion%20de%201a%20calidad.pdf

Martinez de Pérez, N. (2001). Un nuevo modelo de gestion: Una propuesta a partir del
analisis. Buenos Aires: Universidad del Rio Cuarto.

Pontificia Universidad Catolica del Ecuador. (8 de Febrero de 2012).
http://www.puce.edu.ec/documentos/Nuevo-modelo-educativo-



32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

119

PUCE.FEb2012.pdf. Recuperado el 13 de 06 de 2017, de
http://www.puce.edu.ec/documentos/Nuevo-modelo-educativo-
PUCE.FEb2012.pdf

Ramirez, R. (2010). Transformar la Universidad para Transformar la Sociedad. Quito:
SENPLADES.

Real Academia de la Lengua. (2017). Diccionario. Recuperado el 6 de Junio de 2017,
de http://dle.rae.es/?id=PTk5Wk1

Reglamento de Régimen Académico Institucional de Grado. (14 de Mayo de 2009).
CAPITULO IIl. DE la Comision General de Evaluacion Intrnay de las Comisiones
de Evaluacion y Aseguramiento de la calidad de la carrera(RESOLUCION
126.CP.2014). Riobamba: Escuela Politécnica del Chimborazo. Recuperado el 18
de Mayo de 2016, de http://oldwww.espoch.edu.ec/Descargas/rectoradopub/
El_ REGLAMENTO_PARA _LOS PROCESOS_DE_AUTOEVALUACION_PA
RA_LA_ESCUELA_SUPERIOR_POLITECNICA_DE_CHIMBORAZO, CAR
RERAS_Y_PROGRAMAS DE_POSGRADO_f353e.pdf

Tesis Doctorales en Red. (s.f.). La Calidad aplicada a la Educacion. Recuperado el 6
de Junio de 2017, de http://www.tdx.cat/bitstream/handle/10803/8908/D)Calidad.
pdf;jsessionid=9F86E99E4F47D1741223B95AA60B2A16?sequence=4

Universidad de las Américas. (2015). Modelo educativo. Quito. Recuperado el 13 de 06
de 2017, de http://www.udla.edu.ec/wp-content/uploads/2015/07/Modelo-
Educativo_Versi%C3%B3n_Actualizada 21.pdf

Universidad Técnica del Norte. (s.f.). Recuperado el 13 de 06 de 2017, de
http://www.utn.edu.ec/web/uniportal/?page_id=1902:

Yzaguirre, L. (Junio de 2006). Educacion y calidad. (OEI, Ed.) Revista Iberoamericana
de Educacién. Recuperado el 16 de 06 de 2017, de http://rieoei.org/1653.htm



ANEXOS



121

Instrumento: PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA
Encuesta dirigida a las/os DEL ECUADOR
Autoridades y Miembros FACULTAD DE CIENCIAS

de Comision de Carrera ADMINISTRATIVAS Y CONTABLES
de Educacion Superior —
Ecuador. ESPOCH. Equipo Encuestador — Moreno. A. Encuesta No.

Anexo 1. Encuesta

OBJETIVO: Conocer la opinion de la Comision de carrera y las autoridades de la
Institucion de Educacion Superior encuestada, acerca de la aplicacion de la calidad y algunas
normas. La implementacién de las normas de calidad ISO 9001: 2009. Las IWA 2/2011.

INSTRUCCIONES: La informacién solicitada apoyara directamente a una investigacion
de post grado (investigacion académica), respondiendo las preguntas de la siguiente manera:

1. Llene los espacios que se encuentran en blanco
2. Marque con una X las respuestas que considere a cada una de las preguntas.

Informacién general

Mencione los siguientes datos de la Institucion de Educacion Superior donde usted
labora.

1. Nombre de la Facultad:

2. Nombre de la Escuela:

3. Autoridad o Miembro de Comision de Carrera que responde:

Informacién de relevancial

4. ¢Conoce usted si en la facultad/escuela que usted labora, se han instaurado
normas de calidad (ISO/ IWA)?
Sl NO

5. ¢Considera usted necesario que en la facultad/escuela que usted labora, se
implemente un modelo de gestion de calidad?
SI NO
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Instrumento:
Encuesta dirigida a las/os
Autoridades y Miembros

de Comision de Carrera
de Educacion Superior —
Ecuador. ESPOCH.

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA
DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS
ADMINISTRATIVAS Y CONTABLES

Equipo Encuestador — Moreno. A.

Encuesta No.

Porque:

Mejorar la calidad educativa

Renombre de la institucion

Cumplimiento de requisito

Seguir una tendencia

Otro

Especifique: ..................

6. ¢Conoce usted que es un modelo de gestion de calidad basado en normas?

7. ¢Qué aspectos se deberian mejorar en cada facultad/escuela que usted labora,

Sl NO

en relacién a un modelo de gestién de calidad?

8. ¢Considera usted que seria relevante la implementacion de un modelo de

Académicos

Financieros

Técnicos

Personales

Otro

gestion de calidad en la Educacion Superior?

9. ¢Considera usted que el personal administrativo estd capacitado para la

Sl NO

implementacion de un modelo de gestion de calidad institucional?

Sl NO
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Instrumento: PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA
Encuesta dirigida a las/os DEL ECUADOR
Autoridades y Miembros FACULTAD DE CIENCIAS

de Comision de Carrera ADMINISTRATIVAS Y CONTABLES

de Educacion Superior —
Ecuador. ESPOCH. Equipo Encuestador — Moreno. A. Encuesta No.

10. ¢Considera usted que el personal docente estd capacitado para la
implementacion de un sistema de gestion de calidad institucional?
SI NO

11. ¢ Considera usted que la implementacion de un sistema de gestion de calidad en
la institucion mejoraria la agilidad en los procesos educativos y de gestion?
Sl NO

12. ¢ Conoce usted alguna Institucion de Educacion Superior que ha implementado

algun modelo de gestion de calidad?
SI NO

Mencione Cuales:

iGracias por su colaboracion!
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Anexo 2. Entrevista a un representante de la comision de carrera de la escuela de

gastronomia
Instrumento: PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA

Entrevista  dingida a DEL ECTUJADOR
Miembro de la Comision FACULTAD DE CIENCIAS _"l”. BantificiaUniversdan
de Fyvaluacion v ADMINISTRATIVAS Y CONTABLES (’:l:‘) Cerolize el Eciadal
Aseguramiente  de  Ja
Calidad da la Escuela de Equipo Encuestador - Moreno. A Entrevista No.
Gastronomia ESPOCH.

OBJIETIVO: Conocer los criterios, hermamientas, instrumentos ¥ cstado situacional de la
comisitn de evaluacion referente al proceso de aplicacidn de la calidad 1SO 9001:2009

INSTRUCCIONES: Existen preguntas cermdas que se les salicita de favor marcar en
lafs respuestas que consideré. Existen preguntas concatenadas en relacion unas pregutitas
de otras, Existen preguntas abjertas cuva necesidad ¢s obtener informacion fidedigna para
¢l proyeeto de investigacion académico,

1. ;Qué criterios de evaluacion interna son considerados para medir la calidad

académica para la carrera de Gastronomfa?

CEAACES e
ESPOCH
COMISION DE CARRERA

2. ;Enbase a qué modelo de calidad educativa se basa la escupla de gastronomia?

EFQM
DEMING
MALCOLM BALDRIGE

/
3. ;La comision ha planteado una propuesta de modelo de gestion de calidad en la

Escuela de Gastronomia®
S1 NO

4. Necesitamos conocer si tienen pensado aplicar normas inlemacionales on la

mejora de la calidad educativa de 1a escuela de Gustrunomia.

7&&4;’ ?{v.;‘w’“/. a/ﬁ,éb(zij ,éloo e fl‘cu T Y /l”-“'{“’ ol

3. Me gustaria conocer como estd la situacidn o la planificacion de mejoras de la
culidad en la carrera de Gastronomia & partir del afio 2015,

é(g“)m-ét‘-f«\_\\,—{ Cliow geut A O a2 w0 hdr CEAAEE T,
et Fiok. e el /{; em—zgqfé;/ PR SO e P, é;/-’f

4 ¥ A7 4 '3 .
Al el 1 ren b o 'aef:(a*/‘?/-/ ole Ao fripesroineds o Pec Reberpliinnd

_Ek /{; }‘M“fo Py
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Instrumento:
Entrevista  dirigida  a
Miembro de la Comision
de Evaluacion ¥
Ascguramiento  de  la
Calidad de la Escucla de
| Gastronomia ESPOCH,

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA
DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS (J i} CEA
ADMINISTRATIVAS Y CONTABLES

Catolica gel Ecvadyr

inencia

1. Pert

CR ITERIOS DE EVALUACION CEAACES

Estado actual y prospectiva:so %
Gite fiobots J abocts s

a&/’*ﬁf[f;o%.u M«/(«aw,q
A« ,q,né’wo a«wao/ az//ae/\

Seguimiento a graduados: %
b‘bgr Pl ,gu?l'f'ct./!-f L Eq }4*4'0

{ ) 24
C:-m [ .l.wte /J oM l9 7{4/ 2 %&—-'(;&H aC
_[,i}'}oldfilc cﬁ fIy«.--.r ';ﬂ.n.’q_?(g e 9( Kereliven sl ot

Vinculacion con la sociedad:52%

,{E’sjﬁ/ g{,«,ﬁf“«é COUeeid pleice oﬁéméwvga"

Uio sed 3¢ tickta evu pazs frerd /;;
/

ol swnclaf rogectos « fisso phdo,
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Instrumento:
Entrevista  dirigida a
| Miembro de la Comision
de Evaluacion ¥

Aseguramiento  de la
Calidad de la Escuela de
Guastronomia ESPOCH.

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA

DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS

ADMINISTRATIVAS Y CONTABLES

Equipo Encuestador — Moreno. A,

ll -
- Pontificia Univessidad
| Catolica det Ecuadar

Entrevista No.

2. Plan curricular
|

Macro curriculo: ¥¥ joo

s jé 1 )lltl./i‘i/"""é 7

/mé) Y)ZWM//

Meso curriculeya %[00 =1
,Ci'ctc/fa $eabf oo SO

Perfil @ egreso: g
Aatwitzd r)(‘au.\ﬁ

--‘au'..:‘

£ f 2 en )

Malla curricular: % 42
Sl A vereed P it
Yreuctl Fauole go,

Micro curniculos, % 00
Lese) ol wetotd
VW dsdasree.
7

Programa de las ascgnatums %gn
M-” et ade M

Préactica y correspndcncna
4( {('/é’ﬂ

B G

i
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Instrumento:
Entrevista  dirigida  a
Miembro de la Comision

de Evaluacion y |
Aseguramiento  de  la |

Calidad de la Escuela de
Gastronomia ESPOCH.

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA
DEL ECUADOR

FACULTAD DE CIENCIAS éj% Pons i

ADMINISTRATIVAS Y CONTABLES

tolice ¢

Hn -*‘Jar.

el Ecuador

Equipo Encuestador — Morena, A, Entrevista No.

Evaluacion docante: %

<iaved @
a%a— T |

TR dumm:qo% Adfiridad formacidn de postarado: %

£ CAe e e
’2‘?“57 fx&:&u » '/ o rM\id h > o l/f( !

3. Academia
|

Actualizacion cientifica: %
1=

A D

Titulardad: %
3

¢ heea # b foidzen

Docentes 78 %

! Exrﬁ;g EZ

Estudiantes por docente: %

00/

W/(" é; 3:« L '«-@,z
¥ 2;_«_‘7:5-176»':‘1 P X 2.5}

Degicacién: %

Carga horarda docentas TG %

A 72 olirrt sumimelis

Carga horaria docentes MI:J %
— foboreh
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Instrumento:
Entrevista  dirigida &
Micmbro de la Comisidén
de Evaluacion ¥y
Asepuramiento  de  la
Calidad de la Escuela de
Gastronomia ESPOCH.

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA
DEL FCUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS
ADMINISTRATIVAS Y CONTABLES

Hquipo Encuestador  Moreno. A.

Bnhlmtm:_ %

N
Pral

Vg e B
“Vua-u'-('/d;

¥
P e ot condediodl,

Biblicgralia bésics: %
fo0

Hcfon okt pox v 03,

Calidad boliografica: %
N2 e i

&y

T e

Responsabla adémico
Caldad hiblografica : #%

SRy Mnb«n/w

Administracion: %
Bkl ottt 32
£ oifh oy Forc iy

cre ecele den o

Caldad de Iz sfarmacitn
Culidau bibjogrific : %

4. Ambiente Institcucional
|

Seguimiento gl silaba
(".ahd(ad biblx’:pa'ﬂca: %
Ve draeiing b
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Equipamiznto de aboraterios %
Falts & smiteloonid?
.(1.:(; Lecid /4.{

Suficiante de hln‘borataﬁm: %
-;”/(..'%‘- TP S ¢ ()

Sibzeates 0

Entrevista No.
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Instramento:
Entrevista  dirigida a
Miembro de la Comision
de Evaluacion y

Aseguramiento  de  la

Calidad de la Escuela de
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Anexo 3. Cuestionario de observacion y valoracion de la calidad por factores a

docentes

OBSERVACION Y VALORACION DE LA CALIDAD POR CRITERIOS Y
SUBCRITERIOS

CUESTIONARIO

Dirigido a Docentes y Autoridades / Nivel Especializado
1. DATOS INFORMATIVOS.

Facultad: CAITEIAL it e
Nombredel .. Titulo
Docente: Académico 3er
Nivel:
Titulo Especialidad: . ...
Académico 4to
Nivel:
Edad: AROS e
Experiencia

como Docente

en la Carrera:
Fechadela
Observacion:

2. INSTRUCCIONES BASICAS.

Esta herramienta esta dirigida a Docentes y Autoridades de la ESPOCH y concretamente a
la Carrera de Gastronomia de la Facultad de Salud Publica de la ESPOCH para valorar
algunos aspectos de la calidad de los procesos educativos y académicos de las Instituciones
de Educacion Superior.

En cada una de la frases y criterios que relacionamos a continuacion, por favor tache el
nmero que mas se aproxime a la valoracién que Ud., como Docente Especialista realiza de
ese aspecto concreto teniendo en cuenta que 1 significa BAJO, 5 significa ALTO vy sus
valores intermedios y equivalentes 3 significa MEDIO. En otro tipo de preguntas 1 es NO y
5 es Sl. Gracias por su colaboracion.

3. CUESTIONARIO.

1. FACTOR PERTINENCIA.
1.1. CONTEXTO: (Estado actual prospectiva - Programas/proyectos de vinculacién con la

sociedad):
N° ITEM 123|465
1 Valore la pertinencia y relevancia social actual del Objeto de Estudio de > |6
la carrera de Gastronomia.
5 Valore la pertinencia en el mercado laboral actual del Objeto de la 113124
carrera de Gastronomia.
3 Con una proyeccion de 10 afios Valore la relevancia de la carrera de 2 | 6

Gastronomia.
Determine el nivel de vinculacion de la carrera de la Gastronomia con
el desarrollo turistico de la region Sierra Centro del Ecuador.
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Como valora la ejecucion de programas de vinculacion con la sociedad
de la carrera de Gastronomia.

Valore los resultados de la vinculacién con la sociedad de la carrera de
Gastronomia.

Como es el nivel de generacién de proyectos gastrondmicos dentro de
la ciudad, provincia, region y pais.

Como es el nivel de ejecucion de proyectos gastronémicos dentro de la
ciudad, provincia, region y pais.

Como percibe la vinculacién por parte de Escuela de Gastronomia con
sectores productivos e instituciones sociales.

10

Se percibe la ejecucion de una planificacién estratégica o convenios de
vinculacién con la sociedad de la carrera para cinco afios (SI/NO).

1.2.

PROFESION: (Perfil Profesional):

11

Valore la formacion de los profesionales de Gastronomia en el nivel de
actitudes sociales, humanas, de honestidad, ética e intercultural.

12

Valore la formacion de los profesionales de Gastronomia en el nivel de
aptitudes para la comunicacion verbal y escrita, para resolver
problemas y de investigacion cientifica e investigacion intercultural.

13

Valore la formacion de los profesionales de Gastronomia en el nivel de
habilidades para el manejo de técnicas, procedimientos, instrumentos,
equipos, laboratorios y tecnologia informatica para la aplicacién de su
profesion.

14

Valore la formacion de los profesionales de Gastronomia en el nivel de
conocimientos para el desarrollo de su profesion en el nivel publico y
privado.

15

Valore la formacion de los profesionales de Gastronomia en el nivel de
sus competencias basicas y fundamentales segln su malla curricular.

16

Valore la formacion de los profesionales de Gastronomia en el nivel de
las competencias generales de su profesién seglin su malla curricular.

17

Valore la formacion de los profesionales de Gastronomia en el nivel de
sus competencias especificas profesionales seguin su malla curricular.

18

Valore la calidad del proceso de formacion del profesional de
Gastronomia.

FACTOR PLAN CURRICULAR

2.1.

MACRO CURRICULAR: Perfil del Egresado y Estructura Curricular.

NO

ITEM

1

19

Valore la evidencia de que el egresado de Gastronomia tenga la
capacidad de integrar redes de profesionales investigadores y técnicos
para la intervencion interdisciplinaria de comunidades en el ambito de
la gastronomia, su cultura culinaria, patrimonio alimentario,
entrenamiento y capacitacién de técnicas de procesamiento de
alimentos, emprendimiento en servicios de alimentacion.

20

Valore la evidencia de que el egresado de Gastronomia esta en
capacidad de lidera el desarrollo del procesamiento de alimentos en al
ambito gastrondmico, de acuerdo a las recomendaciones médicas y
nutricionales de pacientes, en instituciones de salud.

21

Valore la evidencia de que el egresado de Gastronomia este en
capacidad de dirigir y garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos
y de los servicios de atencién a clientes con calidez en empresas de
catering, de servicios gastrondmicos y alimentarias.

22

Valore la preparacion del egresado de Gastronomia para ser un consultor
para desarrollo de proyectos relaciona dos con patrimonio culinario
intangible ecuatoriano; apertura de emprendimientos gastronémicos y
franquicias alimentarias nacionales y extranjeras.
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23

Valore la capacidad del egresado de Gastronomia para elaborar planes
de negocio para restaurantes, areas de alimentacion en hoteles y
hosterias.

24

Valore la capacidad del egresado de Gastronomia para desarrollar y
potenciar el turismo y las rutas gastronémicas como fuente de desarrollo
de las ciudades y parroquias.

2.2.

MESO CURRICULO: Plan de Estudios.

NO

ITEM

25

Como docente valore Ud., la calidad de la Malla curricular de la carrera
de Gastronomia. (Coherencia malla curricular, nivel de formacion,
asignaturas, los objetivos, créditos y resultados de aprendizaje).

26

Valore Ud., la calidad de la Malla Curricular del nivel de las asignaturas
de Formacion Basica de la carrera de Gastronomia.

27

Valore Ud., la calidad de la Malla Curricular del nivel de las asignaturas
de Titulacion de la carrera de Gastronomia.

28

Valore Ud., la calidad de la Malla Curricular del nivel de las asignaturas
de la Titulacion de la Carrera de Gastronomia.

29

Valore la coherencia y consistencia en las asignaturas con la
metodologia de aprendizaje, la evaluacion a los estudiantes, con la
investigacion y practicas profesionales de Gastronomia.

30

Valore la consistencia de los espacios de integracion curricular entre la
teoria, la practica y la investigacion en la carrera de Gastronomia.

31

Valore la definicién y aplicacion de metodologias en las que se
incorpora los procesos de investigacion, acordes con los niveles de
organizacion curricular de la carrera de Gastronomia.

32

Valore la existencia y la aplicacién de una politica de evaluacién
continua de los aprendizajes, orientada a garantizar el perfil profesional
de la carrera de Gastronomia.

2.3.
asig

MICRO CURRICULO: Programa de Asignaturas y Practicas en
naturas.

relacion a las

ITEM

112

3

33

Valore el nivel de coherencia entre el silabo y el programa analitico de
cada asignatura (PEA) en funcion del Plan de Estudios de la Carrera de
Gastronomia.

34

Valore el nivel de coherencia entre los contenidos, los objetivos, las
actividades de desarrollo, la evaluacion y metodologia utilizada en las
asignaturas de la carrera de Gastronomia.

35

Valore el nivel de actividades practicas realizadas en laboratorios,
talleres o en el campo en relacion a las asignaturas que se esta
considerando en el Silabo.

36

Valore el manejo de los docentes del Silabo como instrumento de
planificacion de la ensefianza superior.

37

Considera que el Plan Analitico hace operativo el desarrollo de
actividades y el logro de los objetivos propuestos en cada asignatura
(Sl o NO).

38

Considera que el silabo es el instrumento que concreta los
conocimientos, aprendizajes y practicas de cada asignatura y guia al
docente y estudiante hacia el logro de los objetivos de formacion
béasica, practica y de titulacion. (Sl o NO)

3. FACTOR ACADEMIA.
3.1. CALIDAD: Afinidad formacién- postgrado. Actualizacion cientifica. Titularidad.
N° ITEM 11213
39 Nivel de cuerpo docente integrado por profesionales altamente
especializados en Gastronomia
40 Evidencias de un cuerpo docente para la carrera de Gastronomia 1

formado en metodologias pedagogicas de educacion superior.
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41

Evidencias de un cuerpo docente capacitado en el uso de tecnologias
de punta vinculadas a la carrera.

42

Evidencias de un cuerpo docente con vasta experiencia en
investigacion relacionada a la carrera.

3.2.

DEDICACION:

NO

ITEM

43

Es adecuado el nimero de docentes a tiempo completo en
Gastronomia.(SI o NO)

44

Es adecuado el nimero de docentes a medio tiempo en Gastronomia.
(Sl o NO)

45

Es adecuado el nimero de docentes a tiempo parcial en Gastronomia.
(S o NO)

46

La relacion entre el nimero de estudiantes y el nimero de docentes es
el 6ptimo en la Carrera de Gastronomia. (Sl o NO).

47

El distributivo académico de los docentes esta de acuerdo a los
objetivos de la carrera de Gastronomia y toma en cuenta la docencia,
tutoria, investigaciOon y asesoria a estudiantes. (Si 0 NO)

3.3.

PRODUCCION ACADEMICA:

NO

ITEM

48

Existe la produccidn de articulos académicos y cientificos de autoria
de docentes y estudiantes en la Carrera de Gastronomia. (SI 0 NO)

49

Existe la produccidn de libros afines al area de conocimiento de la
Carrera de autoria de docentes y estudiantes en la Carrera de
Gastronomia. (Sl 0 NO)

50

Existe la organizacién y la participacion en ponencias y eventos
académicos y cientificos afines al area de conocimiento con la autoria
de docentes y estudiantes y validados a través de la publicacion de
bases de datos reconocidas de la Carrera de Gastronomia. (SI 0 NO)

3.4.

GESTION ACADEMICA:

NO

ITEM

51

Valore la Gestion de la Direccién y Coordinacion Académica 'y
Administrativa de la Carrera de Gastronomia.

52

Valore de la Evaluacion del Desempefio Docente en el ejercicio de las
actividades académicas de los profesores de Gastronomia.

53

Valore el seguimiento del Silabo que se cumple en la Carrera de
Gastronomia.

54

Valore el seguimiento que se cumple al proceso de Titulacion
(tramites).

55

Se cumple con el seguimiento a los Graduados de la Carrera de
Gastronomia. (SI o NO).

56

Se cumple con el seguimiento a las practica Pre profesionales de los
Estudiantes de la Carrera de Gastronomia ( S| o NO)

3.5.

FONDO BIBLIOGRAFICO:

NO

ITEM

S7

Valore la existencia y uso de Bibliografia Basica de la Carrera de
Gastronomia.

58

Valore la calidad Bibliogréafica especializada de la Carrera de
Gastronomia.

FACTOR AMBIENTE INSTITUCIONAL

4.1.

LABORATORIOS CENTROS Y SIMULADORES:

NO

ITEM

59

Valore la funcionalidad de los Laboratorios o Simuladores de la
Carrera de Gastronomia.

60

Valore la calidad del Equipamiento de los laboratorios o simuladores
de la Carrera de Gastronomia.
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61

Valore la disponibilidad y uso de los laboratorios o simuladores de la
Carrera de Gastronomia.

FACTOR ESTUDIANTES

5.1

PARTICIPACION ESTUDIANTIL:

NO

ITEM

62

Valore la préctica de las tutorias docentes con los estudiantes.

63

Valore la calidad de las actividades complementarias académicas y
cientificas culturales, artisticas y sociales ejecutadas por los estudiantes
de Gastronomia.

64

Valore la calidad de las actividades vinculadas con la colectividad que
cumplen los estudiantes de Gastronomia con el acompafiamiento de los
docentes.
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Anexo 4. Cuestionario de percepcion de la calidad por factores a estudiantes

OBSERVACION Y VALORACION DE LA CALIDAD POR CRITERIOS Y
SUBCRITERIOS

CUESTIONARIO
Dirigido a estudiantes / Nivel Superior

1. DATOS INFORMATIVOS.

Facultad: Salud PUblica Carrera: Gastronomia

Nombre del .. Nivel que eStA ..o
estudiante: cursando:

Edad: Otros TituloS: oo
Fechadela oo

Observacion:

2. INSTRUCCIONES BASICAS.

Esta herramienta esta dirigida a estudiantes de la ESPOCH y concretamente a la Carrera de
Gastronomia de la Facultad de Salud Pablica de la ESPOCH para valorar algunos aspectos
de la calidad de los procesos educativos y académicos de las Instituciones de Educacion
Superior.

En cada una de la frases y criterios que relacionamos a continuacion, por favor tache el
nmero que mas se aproxime a la valoracién que Ud., como Estudiante realiza de ese aspecto
concreto teniendo en cuenta que 1 significa BAJO, 5 significa ALTO y sus valores
intermedios y equivalentes 3 significa MEDIO. En otro tipo de preguntas 1 es NO y 5 es Sl.
Gracias por su colaboracion.

3. CUESTIONARIO.

6. FACTOR PERTINENCIA.
6.1. CONTEXTO: (Estado actual prospectiva - Programas/proyectos de vinculacién con la
sociedad):
N° ITEM 1123415
1 Desde su percepcion Indique la pertinencia y relevancia social actual del 117
Objeto de Estudio de la carrera de Gastronomia.
5 Desde su percepcion Indique la pertinencia en el mercado laboral actual 9 5
del Objeto de la carrera de Gastronomia.
3 Desde su percepcion Indique con una proyeccion de 10 afios como seré 1 7
la relevancia de la carrera de Gastronomia.
Desde su percepcion Determine el nivel de vinculacion de la carrera de
4 | Gastronomia con el desarrollo turistico de la region Sierra Centro del 11215
Ecuador.
Desde su percepcion Cémo valora la ejecucién de programas de
5 |~ iy . ; 11215
vinculacién con la sociedad de la carrera de Gastronomia.
Desde su percepcion Indique los resultados de la vinculacién con la
6 ! ; 2133
sociedad de la carrera de Gastronomia.
7 Desde su percepcion indique Como es el nivel de generacion de proyectos 1 4| 3
gastrondémicos dentro de la ciudad, provincia, region y pais.
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Desde su percepcion Indique Como es el nivel de ejecucion de proyectos
gastronémicos dentro de la ciudad, provincia, regién y pais.

Desde su percepcion Indique Como percibe la vinculacion por parte de
Escuela de Gastronomia con sectores productivos e instituciones
sociales.

10

Desde su percepcién Se percibe la ejecucién de una planificacion
estratégica o convenios de vinculacion con la sociedad de la carrera para
cinco afios (SI/NO).

6.2.

PROFESION: (Perfil Profesional):

11

Desde su percepcidn Indique si la formacién como futuro profesional de
Gastronomia se encuentra en el nivel de actitudes sociales, humanas, de
honestidad, ética e intercultural.

12

Desde su percepcidn Indique si la formacién como futuro profesional de
Gastronomia se encuentra en el nivel de aptitudes para la comunicacion
verbal y escrita, para resolver problemas y de investigacion cientifica e
investigacion intercultural.

13

Desde su percepcion Indique si la formacion futuro profesional de
Gastronomia se encuentra en el nivel de habilidades para el manejo de
técnicas, procedimientos, instrumentos, equipos, laboratorios y
tecnologia informatica para la aplicacion de su profesion.

14

Desde su percepcion Indique si la formacion como futuro profesional de
Gastronomia se encuentra en el nivel de conocimientos para el
desarrollo de su profesidn en el nivel pablico y privado.

15

Desde su percepcion Indique si la formacion como futuro profesional de
Gastronomia se encuentra en el nivel de sus competencias basicas y
fundamentales segiin su malla curricular.

16

Desde su percepcion Indique si la formacion como futuro profesional de
Gastronomia se encuentra en el nivel de las competencias generales de
su profesion segin su malla curricular.

17

Desde su percepcion Indique si la formacion como futuro profesional de
Gastronomia se encuentra en el nivel de sus competencias especificas
profesionales segun su malla curricular.

18

Desde su percepcion Indique si hay calidad dentro del proceso de
formacion del profesional de Gastronomia.

FACTOR PLAN CURRICULAR

7.1.

MACRO CURRICULAR: Perfil del Egresado y Estructura Curri

cular.

NO

ITEM

1

2

19

Desde su percepcién indique la evidencia de que el egresado de
Gastronomia tenga la capacidad de integrar redes de profesionales
investigadores y técnicos para la intervencion interdisciplinaria de
comunidades en el ambito de la gastronomia, su cultura culinaria,
patrimonio alimentario, entrenamiento y capacitacién de técnicas de
procesamiento de alimentos, emprendimiento en servicios de
alimentacion.

20

Desde su percepcion indique la evidencia de que el egresado de
Gastronomia esta en capacidad de lidera el desarrollo del procesamiento
de alimentos en al ambito gastronémico, de acuerdo a las
recomendaciones médicas y nutricionales de pacientes, en instituciones
de salud.

21

Desde su percepcién indique la evidencia de que el egresado de
Gastronomia este en capacidad de dirigir y garantizar la calidad e
inocuidad de los alimentos y de los servicios de atencion a clientes con
calidez en empresas de catering, de servicios gastronémicos y
alimentarias.

22

Desde su percepciéon indique si la preparacion del egresado de
Gastronomia es para ser un consultor para desarrollo de proyectos
relaciona dos con patrimonio culinario intangible ecuatoriano; apertura
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de emprendimientos gastrondmicos y franquicias alimentarias nacionales
y extranjeras.

23

Desde su percepcién indique si la capacidad del futuro profesional de
Gastronomia estd preparada para elabora planes de negocio para
restaurantes, areas de alimentacidn en hoteles y hosterias.

24

Desde su percepcién indique si la capacidad del futuro profesional de
Gastronomia esta preparada para desarrollar y potenciar el turismo y las
rutas gastronémicas como fuente de desarrollo de las ciudades y
parroquias.

7.2.

MESO CURRICULO: Plan de Estudios.

NO

ITEM

25

Como estudiante que percibe Ud., en la calidad de la Malla curricular de
la carrera de Gastronomia. (Coherencia malla curricular, nivel de
formacion, asignaturas, los objetivos, créditos y resultados de
aprendizaje).

26

Desde su percepcion indique Ud., la calidad de la Malla Curricular del
nivel de las asignaturas de Formacion Basica de la carrera de
Gastronomia.

27

Desde su percepcion indique Ud., la calidad de la Malla Curricular del
nivel de las asignaturas de Titulacion de la carrera de Gastronomia.

28

Desde su percepcion indique Ud., la calidad de la Malla Curricular del
nivel de las asignaturas de la Titulacion de la Carrera de Gastronomia.

29

Desde su percepcion indique la coherencia y consistencia en las
asignaturas con la metodologia de aprendizaje, la evaluacion a los
docentes, con la investigacion y practicas profesionales de Gastronomia.

30

Desde su percepcion indique la consistencia de los espacios de
integracion curricular entre la teoria, la practica y la investigacion en la
carrera de Gastronomia.

31

Desde su percepcion indique sobre la definicion y aplicacion de
metodologias en las que se incorpora los procesos de investigacion,
acordes con los niveles de organizacidn curricular de la carrera de
Gastronomia.

32

Desde su percepcion indique sobre la existencia y la aplicacion de una
politica de evaluacion continua de los aprendizajes, orientada a garantizar
la formacion acorde al perfil profesional que oferta la carrera de
Gastronomia.

7.3.

asi

MICRO CURRICULO: Programa de Asignaturas y Practicas en relacion a

naturas.

las

NO

ITEM

1

2

3

4

33

Desde su percepcidn indique el nivel de coherencia entre el silabo y el
programa de estudios de cada asignatura (PEA) en funcion del Plan de
Estudios (malla) de la Carrera de Gastronomia.

2

1

34

Desde su percepcion indique el nivel de coherencia entre los
contenidos, los objetivos, las actividades de desarrollo, la evaluacién y
metodologia utilizada en las asignaturas de la carrera de Gastronomia.

35

Desde su percepcion indique el nivel de actividades practicas realizadas
en laboratorios, talleres o en el campo en relacion a las asignaturas que
se esta considerando en el Silabo.

36

Desde su percepcion indique el manejo de los docentes del Silabo como
instrumento de planificacion de la ensefianza superior.

37

Desde su percepcion Ud., Considera que el Plan Analitico hace
operativo el desarrollo de actividades y el logro de los objetivos
propuestos en cada asignatura (SI o NO).

38

Desde su percepcion Ud., Considera que el silabo es el instrumento que
concreta los conocimientos, aprendizajes y practicas de cada asignatura
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y guia al docente y estudiante hacia el logro de los objetivos de
formacion bésica, practica y de titulacion. (Sl o NO)

FACTOR ACADEMIA.

CALIDAD: Afinidad formacion- postgrado. Actualizacion cientifica. Titularidad.

N° ITEM 1|2

39 Desde su percepcion, hay Nivel de cuerpo docente se encuentra 1
integrado por profesionales altamente especializados en Gastronomia

40 | Desde su percepcion, hay Evidencias de un cuerpo docente para la 2
carrera de Gastronomia formado en metodologias pedagdgicas de
educacion superior.

41 | Desde su percepcion, hay Evidencias de un cuerpo docente capacitado
en el uso de tecnologias de punta vinculadas a la carrera.

42 | Desde su percepcion, hay Evidencias de un cuerpo docente con vasta
experiencia en investigacion relacionada a la carrera.

DEDICACION:

N° ITEM 12

43 Desde su percepcion. Es adecuado el nimero de docentes a tiempo 3
completo en Gastronomia.(S1 0 NO)

m Desde su percepcidn. Es adecuado el nimero de docentes a medio 5
tiempo en Gastronomia. (SI 0 NO)

45 Desde su percepcidon. Es adecuado el nimero de docentes a tiempo 5
parcial en Gastronomia. (SI o0 NO)
Desde su percepcion. La relacién entre el nimero de estudiantes y el

46 | nimero de docentes es el 6ptimo en la Carrera de Gastronomia. (Sl o 4

NO).

Desde su percepcion. El distributivo académico de los docentes esta de
47 |acuerdo a los objetivos de la carrera de Gastronomia y toma en cuenta 2
la docencia, tutoria, investigacion y asesoria a estudiantes. (Si 0 NO)

PRODUCCION ACADEMICA:

N° ITEM 112
Desde su percepcion. Existe la produccidn de articulos académicos y
48 | cientificos de autoria de docentes y estudiantes en la Carrera de 2

Gastronomia. (Sl o NO)

Desde su percepcion. Existe la produccién de libros afines al area de
49 | conocimiento de la Carrera de autoria de docentes y estudiantes en la 3
Carrera de Gastronomia. (Sl o0 NO)

Desde su percepcion. Existe la organizacion y la participacion en
ponencias y eventos académicos y cientificos afines al area de
50 | conocimiento con la autoria de docentes y estudiantes y validados a 3
través de la publicacion de bases de datos reconocidas de la Carrera de
Gastronomia. (Sl o0 NO)

GESTION ACADEMICA:

N° ITEM 112

Desde su percepcion califique La Gestion de la Direccion y
51 | Coordinacién Académica y Administrativa de la Carrera de
Gastronomia.

Desde su percepcion califique de la Evaluacion del Desempefio Docente
52 | en el ejercicio de las actividades académicas de los profesores de
Gastronomia.

Desde su percepcion califique el seguimiento del Silabo que se cumple

53 .
en la Carrera de Gastronomia.

Desde su percepcion califique el seguimiento que se cumple al proceso

>4 de Titulacion (tramites).

Desde su percepcion Se cumple con el seguimiento a los Graduados de

55 la Carrera de Gastronomia. (SI o NO).

140




141

56

Desde su percepcidn Se cumple con el seguimiento a las practica Pre
profesionales de los Estudiantes de la Carrera de Gastronomia ( Sl o
NO)

FONDO BIBLIOGRAFICO:

NO

ITEM

57

Desde su percepcion califique la existencia y uso de Bibliografia Basica
de la Carrera de Gastronomia.

58

Desde su percepcion califique la calidad Bibliografica especializada de
la Carrera de Gastronomia.

FACTOR AMBIENTE INSTITUCIONAL

LABORATORIOS CENTROS Y SIMULADORES:

NO

ITEM

59

Desde su percepcion califique la funcionalidad de los Laboratorios o
Simuladores de la Carrera de Gastronomia.

60

Desde su percepcidn califique la calidad del Equipamiento de los
laboratorios o simuladores de la Carrera de Gastronomia.

61

Desde su percepcion califique la disponibilidad y uso de los laboratorios
o0 simuladores de la Carrera de Gastronomia.

FACTOR ESTUDIANTES

L.

PARTICIPACION ESTUDIANTIL:

NO

ITEM

62

Desde su percepcion califique la practica de las tutorias docentes con
los estudiantes.

63

Desde su percepcion califique la calidad de las actividades
complementarias académicas, cientificas, culturales, artisticas y sociales
ejecutadas por los estudiantes de Gastronomia.

64

Desde su percepcion califique la calidad de las actividades vinculadas
con la colectividad que cumplen los estudiantes de Gastronomia con el
acompafiamiento de los docentes.
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Anexo 6. Programa de Estudios de Asignatura (PEA)

;5{ ﬁz 5

NS “Saber para Ser” e

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
PROGRAMA DE ESTUDIOS DE ASIGNATURA (PEA}

1. INFORMACION GENERAL

FACULTAD | SALUD PUBLICA
ESCUELA | GASTRONOMIA
CARRERA LICENCIATURA EN GESTION GASTRONOMICA
| SEDE MATRIZ ESPOCH e
MODALIDAD PRESENCIAL ,
SILABO DE PASTELERIA Y REPOSTERIA
M|VE|.IOD TERCERO
PERIODO
AGADEMICO ABRIL - AGOSTO 2016
AREA cODIGO NUMERO DE CREDITOS
~ PRAXIS
PROFESIONAL LGROOG3 4
NUMERO DE
s e PRERREQUISITOS CORREQUISITOS
12 LGR0072
NOMBRE DEL DOCENTE | ANA MATILDE MORENO GUERRA
NUMERO TELEFONICO 0984859650 O]
CIORREO ELECTER;WONICO | amoreno a@espoch.adues
TITULOS ACADEMICOS DE
SEFCE R AT | LICENCIADA EN GESTIQN GASTRONOMICA
TITULOS ACADEMICOS DE |
POSGRADO 1

2. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

21. IDENTIFICACION DEL PROBLEMA DE LA ASIGNATURA EN RELACION
AL PERFIL PROFESIONAL

El desconocimiento de técnicas y procesos de elaboracion en las distintas
preparaciones en [a produccién del drea de pasteleria en la industria hotelers,
restaurantes, areas de alim fh‘émdas u ofras empresas especificas en

este campo. )
p 7 o\ -~ CERTIACO: QUE EL PRESENTE DOCUNENTD ES
- A SATEEN AEL COPLA DEL prRGNAL
2 Sl i FECH: siie)
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2.2. CONTRIBUCION DE LA ASIGNATURA EN LA FORMACION DEL
PROFESIONAL

Es una asignatura que facilita los conocimientos complementarios para
la formacion profesional de un gastronomo favoreciendo la accién,
reflexién, el pensamiento critico y la madurez aplicado ya que en los
Gltimos afios ha tenido un crecimiento significativo como una opcién
profesional y empresarial dentro de la ciudad y del pais promoviendo
competencias para la formacién profesional en Gastronomia con una
visién integral y empresarial, acorde a las exigencias de la sociedad
actual, con un mercado globalizado competitiva que exige productos de
alta calidad y accesibles que permanezcan por un buen tiempo dentro
del mismo y provoque inclusc el cambio de practicas culturales que
mejoren la calidad de vida de Ia poblacion.

3. OBJETIVOS GENERALES DE L& ASISNATURA

Conocer sobre la profesién de un pastelero, su drea de trabajo
ingredientes, equipos, hemamientas y utensilios que intervienen en su
aplicacién, favoreciendo al desarrollo técnico y productivo del &rea.
Realizar un trabajo organizado, disciplinado con aplicacidn de técnicas
basicas para elaborar pasteles, masas bésicas, cremas, rellencs,
postres y decoraciones,

Estimular la capacidad creadora del estudiante, fusiona su mente con la
practico, demostrando fisicamente su ingenio,

Fortalecer el trabajo en equipo, la solidaridad y beneficio comiin.

Pigina2de?
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4. CONTENIDOS
UNIDADES OBJETIVOS TEMAS
Conacer las normas y | 1.1. Presentacion de la asignatura (PEA,
reglas que  se planificacién, diagnostico, formatos,
aplicaran y evaluaran oonfonnapién de grupos de trabajo)
durante el desarrolio | 1-2- Introduccion
de la asignatura, asi 1 Conoeplos
: 1.2.2. Historia
UNIDAD 1. GOm0 con“p_u?s’ 1.2.3. La pasteleria y reposteria como
historia y la profesion. profesion.

1.3, Habitos de Higiene
g:':f\RAL'DADES Describir  aspectos | 1.4. Manipulacion de alimentos
PASTELERIA Y generales como | 1.5. Herramienta de calidad y
REPOSTERIA conocimiento  basico, productividad recomendada en la

y su posterior | produccion de alimentos.

aplicacion en el 1.6. Equipos, hemamientas y utiles de

desarrollo de las trabajo.

practicas de | 1.7. Tabla y medidas de equivalencias.

|ahoratorio. Desarrollo de  practicas de
laboratorio, como consta en Ia
planificacion de clases.

2.1. Organizacidn de la mesa de trabajo

Dar a conocer la 2.1.1. Mise en place
funcion e importancia | 2.2. Pasteleria y su clasificacion
de los ingredientes  2.3. Terminologla.
! basicos y | 24, Maherla_prima basica
complemertaios | 545 nzice
UNIDAD 2. utilizados en la 24.3. Grasa
‘ elaboracion de 2.4.4. Huevos
FUNDAMENTOS productos pasteleros | 2.5. Materia prima complementaria
DE PASTELERIA Y |y reposteros. 2.5.1. Leche
REPOSTERIA 25.2. Lalevadura
técnico y fas técnicas 2.5.4. Chocolate
2.5.5. Esencias y extractos
en cada una de las 2.5.8. Gelatina
preparaciones. 2.5.7, Maicena
26. Otros 5
2.6.1. Leche en polvo <
Pigralde 7
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UNIDAD 3.

PASTELERIA
REPOSTERIA

Y

26.2. Leche condensada

2.6.3. Crema de leche

2.6.4. Frutos secos

2.6.5. Frutas

2.7. Elaboracion de masas.

271, ldentificacion de meétodos y
técnicas en cada una de las
preparaciones. Desarrollo de
practicas de laboratorio, como consta
&n la planificacion da clases.

3.1. Postres
3.1.2. Concepto
Aplicar técnicas Y| 343 Clasificacion

procesos  bésicos | 344 Componentes
para la presentacion 3141, Equilibrio

de postres. 3.1.4.2. Unidad

Crear nuevos postres 3.1.4.3. Punto focal

aprovechando |a | 82. Postres Internacionales

ecuatoriana en | 34. Postres de autor (utilizando producto
' beneficio del turismo | Ecuatoriano). Desarrollo de practicas de
' gastronémico. laboratorio, como consta en Ia
| planificacion de clases.

UNIDAD 4.

POSTRES Y
MONTAJE

Presentar montajes ‘ 4.1. Montaje de postres
de postres 4.1.1. Conceptos
' plasmando 4.1.2, Evolucion del montaje de postres
crestividad en sus 42 Tipos de montsje
disefios. 4.2.1. Simétrico, Asimétrico
4.2.2. Tradicional y no tradicional
Demostrar resultados 4.2.3. Lineal y vertical
de aprendizaje en el | 4.3. Buffet de postres
desarrollo de los | 4.4, Concepto
contenidos de la| 45 Montaje de buffet de postres,

asignatura. Desarrollc de  practicas de
laboratorio, como consta en la
planificacion de clases.
Pignadde?
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ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

:?:

« Participacion completamente practica y dindmica. (enfrega previa de recetas

por parte del docente a los estudiantes).
Casos vivenciales, motivaciones.
Comunicacion interactiva,
Retroalimentacion.

* 5 & o

Participacién conjunta en grupos, generando un buen ambiente de trabajo

dentro del &rea de aprendizaje (taller o laboratorio).
» Trabajo en equipo, bajo la supervision del docente. (que todos trabajen y se

distribuyan las tareas).

s Exposiciones individuales y conjuntas dirigidas a los compafieros del aula.

« Participacion en clases.

. USO DE TECNOLOGIAS

Taller #¥3 de panaderia y pasteleria

Computador del docente

* & & & @

Equipos, herramientas y utensilios de trabajo utilizados en el drea.
Mesas de trabajo de acero inoxidable y lavabos

Servicios WEB de la ESPOCH, Aula virtual. E- VIRTUAL.

7. RESULTADOS O LOGROS DE APRENDIZAJE

RESULTADOS O LOGROS c(gﬂf::ggg" EL ESTUDIANTE SERA CAPAZ
DEL APRENDIZAJE BAJA) . DE
a. Aplicacion de las Ciencias | Emplear t&cnicas de pasteleria y
Basicas de la Carrera. CALTA aplicar buenas practicas de
manufactura.
; 3 T Identificar en el 4area de
S e produccién posibles alteraciones

relacionadas con pasteleria y
generar soluciones.

|
|
|
}

Reconocer las causas y efectos
de los problemas relacionados a

c. Solucién de Problemas. | MEDIA la Pasteleria que se manifiestan
§ en el area de produccion y
proponer soluciones con
sustento cientifico. -
d. Utilizacién de ALTA Elegir de manera_adecugdaosij: .
C ) %
Pagina Sde7 %f ‘2 '«‘\'\
{9 S\
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Lk, DR

148




149

: \-;?J v

e “Saber para Ser" Ot
herramientas equipos, herramientas
especializadas. necesarias para el desarrollo de

_ 2 . cada una de las practicas.
Organizar la practica propiciando
e Trabajo en Equipo ALTA un buen ambiente de trabajo y
-4} de forma interactiva.
: Promover valores y cualidades
Comportamiento ético MEDIA en los futuros profesionales en el
i e area gastronomica.
Recopilar informes debidamente
g. Comunicacion efectiva MEDIA fundamentados con  criterio
cientiico en Ila produccion
| paslelera.
h. Compromiso del
aprendizaje continuo. N/A
Conocimiento del entorno )
contemporaneao. NIA

8. AMBIENTES DE APRENDIZAJE

Se proporcionard un ambiente de intercomunicacién docente-estudiante en el
aula donde el aprendizaje permita que el estudiante sea el protagonista con el
apoyo docente como facilitador del conocimiento.

9. SISTEMA DE EVALUACION DE LA ASIGNATURA

ACTIVIDADES A
EVALUAR

PRIMER
PARCIAL

SEGUNDO
PARCIAL

TERCER
_ PARCIAL

| EVALUACION
PRINCIPAL

SUSPENSION

Examenes

4

12

20

Leccionas

Tareas Individuales
Informas

B Bt LR

1

2

LVIBR RS B ]

Fichas da
Observacién

Trabsio en Equipo.

Trabaio de
| Investigacién

Portafolios

AUt Virtual

[ Otios

AL

10 PUNTOS

10 FUNTOS

i PURTOS | P UNTE ——

Pagnabde 7
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10. BIBLIOGRAFIA

BASICA _
Sanz, J. L. (2011). Procesos bésicos de Pasteleria y Reposteria. Madrid: Paraninfo, S.

A
Bleu, L. C. (2004). Guia Completa de Las Técnicas Culinarias. - Barcelona: Art Blume,
S. L

COMPLEMENTARIA & o

Gonzalez Martinez, J., & Sanchez-Lafuente, A. C. (2011). Elaboracién de masas y
pastas de pasteleria-reposteria. Andalucia: IC editonial.
(hupzllslte.ebrary.comllib!espochspldetaﬂ.acﬁon?doclm1_0693352)

Gonzalez Martinez, J., & Sanchez-lafuente, A. C. (2011). Elaboraciénes
complementarias en  pasteleria-reposteria. Andalucla: IC  editorial.
(http:llsite.ebran/.oomnlblespod\splreader.acﬁon?docmﬂ0693469&ppg=162)

LECTURAS RECOMENDADAS : :
Schuhmacher K., F. L. (1996). £! Gran Libro del Chocolate. Espana: Evergraficas, S. L.
WEBGRAFIA ™
Professional Cake Decorating. Retrieved from

hitp:laspoch.eblib comipatrondFullRgcord aspx?p=284572

Carmen Cascante,Maria del (1753). Reposteria casera. Retrieved from
hitp://fespoch eblib.comipatronFuliRecord aspx?p=095228

Humble, Nicola (2010). Cake : A Global History. Retrieved from
hiip:f h.eblib.com/matronFullR 20=811350
o e A
o e iy
FIRMA DELA L COORDINADOR
/ASIGNATURA " pE AREA
~:' '.
FIRMA DEL
wp‘:&g&%ﬁ‘ﬂﬁ Riobamba, 06 de Abril 2016
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Anexo 7. Silabos

’ @ ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE e =
&l CHIMBORAZO N
SILABO

1. Datos generales y especificos de la asignatura

"FACULTAD | FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA  GASTRONOMIA

CARRERA GASTRONOM(A

SEDE MATRIZ ESPOCH

MODALIDAD  PRESENCIAL
[SILABO  PASTELERIA Y REPOSTERIA
NIVEL _TERCERD

PERIODO P e
[‘ acabémico | ¢! UBRE 2016 - MARZO 2017
| CAMPO DE . :

FORMACION c(zb_u;o Fial NUMERO DE CREDITOS

PRAXIS

| pROFESIONAL |  LGROOE3 t

NOMERO DE

HORAS PRERREQUISITOS CORREQUISITOS

SEMANAL 4 .

12 LGR 0072
CERTIFICO: QUE BL PRESENTE JCCUNERTO E3
AT
2 m;_&m!'%rz 92?2"“‘ '
o . g
7 (.
Dirocizidm: Pangeenesesy Sirkm 1 1 Telifame: 583 0317 908 - 200 [xt 247 454 Chdlzo Postul: FCOEETSS

www esaech edu e Richeba - Eruedir
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2. Estructura y Desarrollo de la asignatura

Unidad N* 1 OBJETIVO DE LA UNIDAD:

Conocer las normas y reglas gue se aplicacdn y evaluarin durante el desarrolio de la asignatura, asi coma
GENERALIDADES DE LA historda, conceptos v la profesian para comprender sus bases y |2 evolucidn.
PASTELERIA ¥ REPOSTERIA Concientizar la impuerlancia del ejercicio profesional en cocina dulce dentro de los establecimienlos de

Alimentos y Bebidas o empresas dedicadas a esta rama para ser responsable en el desempeno del mismo.
Generar resnltados a través de cada una de las pricticas.

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
TEMAS Y SUBTEMAS il il RECURSOS
En el Aula Autdnomas
« |Indicaciones generalas Clases tedricas: con|la ensefianza sele da & conocer las|Mediante la  guia de
- Presentacién y bienvenida uxposicion por parte del|realiza por medio de divectrices por parte del laboraterio  se  realiza)
- Entrege y revision del Programa docente vy  Participacion | material  diddctico, docente  acerca  del [nvestigaciones acerca dela |
analitico v Silaba, confarmacién | activa de los estudiantes, | libros fisicos, pontenido a tratar en la temdlica a tratar en clase
de grupos de trabajo. ‘ ; plataformas virtuales plase mediante analizando ¥
< deateralidades Practica: Se realizard las|y manejo de TICs v L‘xpusicifmcs basﬁndose\compmnd}endo 2 la
| MU Ay S inentos difurcntgs : preparaciones | plataformas en el mter-aprendizaje inforrqaciun xr}efllallte
5 Gastranomicas  en  los| multimedia, guias de continue  para  poder | material didactico,
=+| Caliad y:5ahad laboratorios de Escuela de|labaratorio, realizar la prictica de |hibliografico  utilizando
Sepuridad slimentaria Gastronomia  formando | compuladoras ylaboratorio  utilizando |medios wirtuales y TIiCs
- Aspecto econémico grupos de trabajo para el|proyector de imagen &laquinaria, equipas, | realizando trabajos
- Higiene persanal aprendizaje por medio de | para un utensilios y bateria de|individuales y exposiciones
- Limpieza y desinfeccién juege de 1ol, donde el|desenvolvimiento el cocina nrganizando | para la agrupacion de la
- Normss estudianle simula el papel, | laboratorlo de grupos  simulando el | informacidn y enseiianza. |
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- Instalaciones
- Diagnostico
* Laprofesion
- Historia
- Conceptos
* Nociones bdsicas ¢ importantes
La cocina dulce y suimportancia
- Fquipos, utensilios, herramientas
de trabajo
- Compra de la materiz prima
- Explicacion sobre la guia de
laborataria
- Exposiciones.

Practica No. 1:
Chacolate.

Filigranas de

escenario ¥ situacion de|Gastronnmia
docente | armonia

vida rezl

conentorno real de trabajo
en el para lz realizacion de las

supervisard, diagnosticard|aprendizaje de  los pricticas en el

y evaluard los  errores|estudiantes.
dando su punto de vistal

para la  correccidn ¥
mejoramiento continuo de

0s estudiantes |

‘motivindolos
‘constantemente siendo un
facilitador de la
informacion.

Métodos vy técnmicas:
activa de zprandizaje {inter-
relacion docente-
estudiante), descriptiva
[pasa 2 pase en orden y
secuencial,
Deductive (de lo particular

a lo general), Experimental
(précticas y uso de
lzboratorios}, Verbalistico
(uso de lenguajes y schas),
Apaldgico  (comparativo
entre elementos),
Historico (narracién de
sucesos].

Inductivo- |

laboratoria.
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LOGROS DE\WENDIZAIE: El estudiante comprenderd la teorda y consolidara ef conocimiento mediante la practica evidenciando sus
habilidades y destrezas. ldentificard las téenicas, métodos y procedimientos culinarios para transformar Ja materia prima en productos
pasteleros.

Unidad N° 2 ; OBJETIVO DE LA UNIDAD:
BASES DE I:A PASTELERIA Y Conocer la teoria para identificar materia prima ¥ su funcion, técnicas, metordos, procedimicntos para
REPOSTERIA presentar productos aptos para el consumo humano aplicando una buena manipulacién de alimentios.
Generar resullados a wavés de cada una de las practicas presentando diferentes elaboraciones
pasteleras.
ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
AR ESTRATEGIAS ; I
TEMAS Y SUBTEMAS METODOLOGICAS RECURSOS
En el Aula Autdnomas
SR Clases ledricas: con|la ensefanza seSe da & conocer las | Mediante la gﬁ[a de
¢ Organizacién de la mesa de BErs Y £ 3 : N 2
tabiale exposicion por parte del realiza por medio de directrices por parte del [laboratorio  se  realiza
T docente y  Participacidn {material  diddclico, docenle  acerca del [investigaciones acerca de |
Mise en place 2 % 7 3 z |
S = activa de los estudiantes.  |[lihros fisicos, contenido a tralar en la|la lemdtica a tratar en’
e Argot técnico: técnicas, 2 z T
dtod : plataformas virtuales clase mediante | clase analizando ¥
matoyon; .procc?u.s. Practica: Se realizard las |y mancjo de TICs y exposiciones  baséndose [ comprendiendo la
* Materz prima basica diferentes preparaciones | platzformas en el inter-aprendizaje|informaciin mediante
- Harina: tipos de haring, Gastronémicas en  los multimedia, guias de continue  para  poder | material didactico,
caracterfsticas, funcin. Jaboratorios de Escuela de | laboratorio, realizar la practica de|bibliogeifico  utilizando
- Azicar: tipos de azdcar, Gastronomfa  formando computadoras y laboratoric  utilizando | medios virtuales y TICs
caracteristicas, funcion. prupos de trabajo para el proyector de imagen maquinaria, equipns, | realizando trabajos
Gresu: lios de grasas aprendizaje por medio de |para un utensilios y bateria de|individuales ¥
Caracteristicas. funcidr. juego de rol, dande el desenvolvimiento el kocina arganizando exposiciones para la
estudiante simula el papel, | laboratorio de grupos  simulande el agrupacian e la
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- Huevos: Tipos de huevos,
caracteristicas, funcidn,

escenario y situacion de
vida real docente
supervisard, ciagnosticard
v evaluarda los  errores
dando su punto de vista

e Maleria primas comolementaria
- Cremade leche

- Leche v T i
= Palvo de hornear pdl:d d- (.urre(.t..um v
mejoramiento continuo de
- Chacaolate e ¢
; 0% estudiantes
Selatie motivandolos
- Maicena conslantemente siendo un
- Esenciasy extractos facilitador de la
- Sal informacton.
- Leche eapolvo
- Leche evaporada Métodos y técnicas:
P (iR R lnducli.vu- Deductiva [de
o Earee e lo particular a le general],
4 Analégico  (comparativo
- Frulas de la region y de
g antre elementos],
REMPOEAGS listérico  [narracién  de
Practicas a6 Lakoratortn: sucesas), Verbalistico [uso

de lenguajes ¥ seiias),

Elaboracion de masas a través de Experimental (practicas y

la identiticacion y aplicacién de
técnicas, transtormando la
materia prima en productos
pasteleros aptos para el cansuma
humana.

LO

TOS,

usa de laboratorios) entre

Gastronomia
armonia on
aprendizaje de
estudiantas.

con
el
los

entorne real de Lrabajo |informacion y ensefianza.
para la realizacion de las

pracricas e el

aboratorio.

métodos ¥ procedimientos culinarios para transformar la maleria prima en productas

aleros,

S, o

APRENDIZAJE: [l estudianle culnﬁ;(.‘rrrl't};.—:}zﬁa Learda ¥ cunsalidars el conacimienta mediante la prictica evidenciando sus
ralSliciacte, INJestrezas. Identiticar4 las técnicas,
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Unidad N* 3

UBJETIVO DE LA UNIDAD:

156

LA PASTELERIA Y REPOSTERIA Conocer la tearia para identificar materia prima ¥ su funcion, téenicas, mélodos, procedimientos para
presentar productos aptos para el consuma humano aplicande una buena manipulacidn de alimentos,

Generar resultados a través de cada una de las pricticas presentando ciferentes elaboraciones

. pasteleras.
| ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
o % ESTRATEGIAS ~
TEMAS Y SUBTEMAS - S08
8 METODOLOGICAS RECHBSOS
En el Aula Auténomas
« Pasteleria Internacional Clases teéricas: confla ensefianzs  sefSe da  a conocer las|{Mediante Ja guia de
- Preparaciones clésicas exposicion por parte del|realiza por medio de Hirectrices pur parte del| laboratorin  se  rcaliza
o Pasteléia Maclonal docente y Participacion [malerial  diddctico, docente  acerca  del investigaciones acerca de
activa de los estudiantes.  [libros fisicos, ponlenido a tratar en la la temalica a tratar en

Praducles autdctonos de

la R i 3 izard
o egion o Practica: Se realizard las
Practicas ¢e Laboratorio: dilerentes  prepavaciones
tlaboracion de masas, rellencs,  ogirunGmicas en  los

cremas o cubisrtas a traves de la {aboratorios de: Escuels de

plataformas virtuales
y maneja de TICS v
plataformas
multimedia, guias de
lahoraterio,

lase mediante
xposiciones basandnse

:n el inleraprendizaje

ontinua para  poder
calizar la practica de

156

clase analizando v
comprendiendo la
informacion mediante
material didactico,
hiblingrifico  utilizando




- Huevos: Tipas de huevos,
caracteristicas, fTuncién.
= Materia pnma complementaria

- Crema de leche

- Leche

- Polvo de hornear
Chorolste

- Gelatina

- Maicena

- Esencias y extractos
Sal

- Leche en polvo

- Leche evaporada

- Leche condensada
Frulos seeas

- brutas de la regidny de
temporada
Practicas de Laboratario:

Elaboracion de masas a través de
|z identificacion y aplicacion de

técnicas, transformande  la
materia  prima  en  productos

pasteleros aplos para el consumo
humzno.

| entee
Historico  (narracidn

escenario y  situacidn de|Gastronomia con
vida real daocente | armonia en &l
supervisard, diagnosticard aprendizaje  de  los

y evaluard los errores
danda su punto de vista
para la correccion ¥
mejoramienta confinug de
los estudiantes
motivandolos

constantemente siendo un

[acilitador de la
informacion.
Métodos y Iécnicas:

Inductivo- Deductivo {de
lo particular a lo general),
Analdgico  (comparativo
clementos),
de
sucesos), Verbalistico {uso
de lenpuajes y sehnas),
Experimental {pricticas ¥
uso de laboratorios] entre
ntros.

157

estudiantes.

pntorno real de trabzjo [nformacion y enseiianza,
para la realizacién de las
racticas en cl
ahoratorio.

LOGRES DE APRENDIZAJE: El estudiante comprendera la teoria v consolidard el conocimiento mediante la prictica evidenciando sus
E estrezas. Tdentificard las téenicas, métodos ¥ procedimientos culinarios para transformar Iz materia prima en productos
erosbfo N
o
o/
g,v
ss“’::'
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identificacian y aplicacién de
técnicas, transformando la
materia prima en produclos
pasteleros — reposteros aptos
para el consuma humano.

tvida !
supervisard, diagnosticard
‘estudiantes,

Gastronomia
grupos de trabajo para el
aprendizaje por medio de
juepo de rol, donde el
estudiante simula cl papel,
escenario y  sitwacion de
real docente

y evaluara los crrores
dando su punto de vista
para la  correccién  y
mejoramiento continun de
los estudiantes
motivandolos

constantemente siendo un
facilitador de la
informacion,

Métodos y técnicas:
Inductivo- Deductiva {de
lo particular a lo geaeral),
Analégico  [tomparalivo
entre elementos),
Histérico [narracion  de
sucesos), Verbalistico [uso
de lenguajes y sechas),
Experimental (pricticas y
uso de laboratorios] entre
olros.

formando

computadoras v laborataria  utilizando |
proyector de imagen maguinaria, eqguipes,
para un ptensilios y bateria de
desenvolvimiento el pocina arganizanda
laboratario de prupos  simulando el
Gastronomfa con entorno real de Lrabajo
armonia en ¢l para la realizacion de las

aprendizaje de los practicas en el
aboratorio.

medios virtvales ¥ TICs

realizando trabajos
individuales ¥
exposiciones para la
aprupacion de la
informacion ¥ ensefanza,

158
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LOGROS DE APRENDIZAJE: I estudiante comprendera la teorla y consulidar? el conecimiento mediante la prictica evidenciando sus
habilidades y destrezas. Identificard las técnicas, métodos y procedimientos culinarios para Lransformar la mareria prima en productos
pasteleros y reposteras.

Unidad K° 4 OBJETIVO DE LA UNIDAD:

POSTRES Y MONTAJES Cenocer la teoria para identificar materia prima ¥ su luncion, teenicas, métodos, procedimicntos para presentar
productos aptos para el consumo humane aplicando una huena manipulacién de slimentos. Generar resultados
a través de cada una de las praclicas nresentanda diferentes cluboraciones pasteleras,

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
TEMAS Y SUBTEMAS Mgﬂ;ﬁ%‘g&’:‘s RECURSOS
En el Aula Auténomas

e Poslres Clases tedricas: con|lz  enseftanza sefe Jda  a conocer las Mediante la guia de
- Conceptos exposicidn  par  parte  del | realiza por medio de directrices por parte del laboratorio se realiza
- Clasificacion decente y Participacion activa | material  didactico, docente  averca del investigaciones acerca de la
- Componentes de los estudiantes. libros fisicus, rontenido a tratar en la temdtica a btatar en clase
- Montaje plataformas virtuales rlase mediante analizando y comprendiendo
- Concepto Practica: Se  pealizard las |y mapejo de TICs y expasicinnes basandose la  informacién n}ecl!iantc
EvSlutlan diferentes preparaciones | plataformas en el inter-aprendizaje material didéclico,
Gastrondmicas en los | mullimedia, guias de continue  para  poder hiblingrafico utilizando medios
i laboratorios de  Hscuela de laboratorio, realizar la practica de wirtwales y TICs  realizando |

159
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~  Pastres de autor
* Buffct

- Conceptos

- Mantaje

Précticas de Labaratorio:
Elaboracidn de posires y salsas a
través de la identificacion y
aplicacién de técnicas,
transformando la materia prima
en preductos reposteros aptos
para ¢l consumo humano.

real
(diagnosticard v evaluard los

‘particular  a
Analagica (comparativo entee |

Gastronpmia formando
grupos de trabzjo para el

aprendizaje  por medio de

juego de vol, donde I
estudiante simula el papel,
escenario ¥ situacion de vida
dacente  supervisard,

errores  dande su punto de
vista para la correccion y
mejoramicnto continue de los
estucdiantes malivandolos
winstzntemente  siendo  un
tacilitador de la informacion.

Métodos y técnicas:
Inductivo- Deductiva {de lo
lo  general),

elementos), Historico
[narracion  de  sucesos),
Verbalistico (uso de lenguajes
¥  schias), Experimental
(practicas ¥ uso de
laboratorios] entre otros,

compuladaras y Jaboratorio  utilizando
proyector de imagen praguinaria, equipos,
para un ptensilios v bateria de
desenvolvimiento el pocina arganizando
Jlaboratorio de prupos  simulando el
Gastronomia con entorno real de trabajo
armonia en eljpara la realizacién de las
aprendizaje  de  los priclicas en el
estudiantes. laboratoria.

Lrabajos individuales ¥
exposiciones para la
agrupacion de la informacian ¥
K ensendnza.

| LOGROS DE APRENDIZAJE: El estudlante comprenderd Ja tearia y cansolidara el conocimiento mediante la prctica evidenciando sus hahilidades
; _deémp&entiﬁcaré las técnicas, mélodus ¢ procedimientos culinarios para Leansformar la materia prima en produclos reposteros.
<
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3. Escenario de aprendizaje

161

REALES | VIRTUALES |  AULICO
e Estudiantes e Software Pizarra
o Libretas de » Punto de Marcadores
| apuntes red
+ Bibliografia | « Diapositivas Papeldgratos
» Material s Prayecter Asiento para el
impreso de video profesor
¢ Computadora e lnternet Lahoratario No. 3
de Panaderfa -
Pasteleria ¥
[ Reposteria
e laboratorlos, e Video Comunicacion
otros conferencis, profesor-
otros. estudiante, olros,

4, Criterlos normativos para la evaluacion de la asignatura

ACTIVIDADES 4 PRIMER | SEGUNDO TERCER | EVALUACION SUSPENSION

EVALUAR PARCIAL PARCIAL | PARCIAL | PRINCIPAL

Examenes 2 2 5

lecciones i 2 |

Informes 1 1 2 |

Tareas 1 1 ;

_Individuales

Participacién en

clase £ 2 &

Trabajo de 1 1 1

investigacion £\

Aula Virtual 1 1
TOTAL 8 PUNTOS lm PUNTOS | 10 PUNXTOS | 12 PUNTOS = 20 PUNTOS |
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5. Bibliografia bisica y complementaria*

BASICA:

Sanz, J. (2011). Procesos basicos de Pasteleria y Reposterfa. Madrid: Paraninfo, S,
AL

Gonzdlez, M., & & Sénchez, L. F. [2011). Elaborocidn de mosas y pastos de
pastelerio - reposterio. Andalugia: Editorial IC,

Gonzélez, M., & & Sénchez, L. F. {2011). Flaboracion complemenrolas en pasteleria
- repusterio. Andalucia: Editorial IC,

Blau, L. C. (2004). Guis Completa de Las T'écnicas Culinarias. Barcelona; Art Blume,
S.L.

COMPLEMENTARIA:

The Culinary Institute of America. (2009], buking and pastry: Mastering the Art
and Craft. New lersey 2nd Canada: Published by John Wiley and Sons, Inc.

6. Perfil del profesor que imparte la asignatura

NOMERE DEL DOCENTE - MORENO GUERRA ANA MATILDE
NUMERO TELEFONICO 0984859650
CORREO ELECTRONICO | amoreno g adupe
$g%gs£$:EEM[cos e Licenciada en Gestidn Gastrondmica
TITULOS ACADEMICOS DE
POSGRADO
} S '
FIRMA DEL DOCENTE DE | FIRMA DEL
LA ASIGNATURA i/ COORDINADOR DE CAMPO

LUGAR Y FECHA DE
PRESENTACION

Rivbamba 03/10/2016
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Anexo 8. Registro de constancia de las Facultades investigadas con firmas y sellos de

recepcion de la encuesta

. S —
— |
HOJA DE OFICIOS RECIBIDOS CON EL INSTRUMENTO ADJUNTO PARA LA INVESTIGACION DEL
TRABAJO DE TITULACION DE CUARTO NIVEL ~ PUCE
|
ESCUELA FECHA DE FIRMA DE 'OBSERVACIONES

RECEPCION RECEPCION
DIRECTOR DE ESCUELA DE INGENIERIA EN EMPRESAS s ol
f,f?/o’x/w =l v
DIRECTOR DE ESCUELA DE INGENIERIA FINANCIERAY [~ 7 |4 [ i
COMERCIO EXTERIOR

®

DIRECTOR DE ESCUELA DE INGENIER(A EN MARKETING

\
c"(/osll} 7
DIRECTOR DE ESCUELA DE INGENIERIA EN i
CONTABILIDAD Y AUDITORIA 0403 22
DIRECTOR DE ESCUELA DE INGENIERIA EN GESTION DE A =
TRANSPORTE W Q3 24 ENIERIA B
i, ESHGN
DIRECTOR DE ESCUELA DE INGENIERIA QUIMICA DIRECCION
POCH
DIRECTOR DE ESCUELA DE CIENCIAS QUIMICAS
o4 Jos[2=t7
DIRECTOR DE ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA
2103 2087
DIRECTOR DE ESCUELA DE FISICA Y MATEMATICA
DIRECTOR DE ESCUELA DE INGENIERTA ZOOTECNICA
%/ 2017
DIRECTOR DE ESCUELA DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS
PECUARIAS 09/ 03/ sy

DIRECTOR DE ESCUELA DE DISENO GRAFICO

DIRECTOR DE ESCUELA DE INGENIERIA ELECTROCNICA - =
EN CONTROL Y REDES INDUSTRIALES i D0N

DIRECTOR DE ESCUELA DE INGENIERIA ELECTRONICA
EN TELECOMUNICACIONES Y REDES oq-Heul ~ 2014

DIRECTOR DE ESCUELA DE INGENIERIA DE
MANTENIMIENTO

DIRECTOR DE ESCUELA DE INGENIERIA EN MECANICA

) ) ’ o
V‘,‘//U/x‘/ le [=oceke, Ao ,C‘{/, e RS

HOJA DE OFICIOS RECIBIDOS CON EL INSTRUMENTO ADJUNTO PARA LA INVESTIGACION DEL |
/ TRABAIO DE TITULACION DE CUARTO NIVEL - PUCE

/
DIRECTOR DE ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL 1

DIRECTOR DE ESCUELA DE INGENIER{A AUTOMOTRIZ

o) o3 117 | Pl
09-03 2% | P

eri0r Pafiy

DIRECTOR DE ESCUELA DE AGRONOMIA

G,

DIRECTOR DE ESCUELA DE INGENIERA FORESTAL ‘é /
Yod 2| [ f—rq? o
DIRECTOR DE ESCUELA DE ECOTURISMO )
9-03 } 1>
DIRECTORA DE ESCUELA DE EDUCACION PARA LA
SALUD 8- 03201}
DIRECTORA DE ESCUELA (E) DE NURTRICION Y
DIETETICA
L0-03 -0 (A
DIRECTORA DE ESCUELA MEDICINA
3.7 1D
o
)0 da
DIRECTOR DE ESCUELA DE GASTRONOMIA
[0 /02 /2017
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Anexo 9. Oficios de solicitudes y autorizaciones del estudio

f”"*“*} ESPOCH

3 3
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

0

FACULTAD DE SALVD PUBLICA- VICEDECANATO

Oficio. 102 VD.FSP.201&
Morzo 11 de 2016

Lcencioda

AN Mareno s
DOCENTE ESCUELA DE GASTRONOMIA
Presenta

De mi consineracian:

Con un atento y cordial salude, alerndicnco su pedido fomulade medante Ofico &fn
de fecha 8 de mozo de 2014, me permite autarizar a Usted, accedaer a la informocion
de lo Scuela de Gastronomia para estucualle como parte del Froyeclo de
Investigacién del lrobaje de Titulecion de la Maestria en Administracicn de Empresas,
Mencidn en Gerenclo de la Colidad y Procuchividad MBA, de le Ponlificio Universidad
Cerdlica del Fouador. Por lo gue solicito de la manera mds comedida que la
informacién sea para esticla oplicacién en el proyecto. haciéndose Usted
responsable directa del buen manejo de la misma,

Particuler gque comunica oera los fines consiguientes.

Atentamenia— ——#(
“Saberpara Ser”

c.c. §r. Diractar de Eicuela.

Drection; Paramercans Sur ke 1102, Teleline: 583 (03] 2 S5G200 =xt 232 =279
vewwssporhoedues  espachneticiRaBgmalcen Cldiga Mastal: EQ0ECLSS
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ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CITIMBORAZO

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Oficin No. 189-FG-FSI2017,
Mayo 29 de 2007

LICENCIADA

Ana Moreno

MAESTRANTE PUCE QUITO
Prasemte,

D¢ conzideracion:

Con am cordial saludo y en alencivn wl Oficie ='n de fecha 241052007, yue permito entregar o
Usted ta informacion solicitede correspondients a la Fscoeln de Custrononria, conforme al
signiente detalle:

Muilas curriculares ds los ofins 2003 y 2017

Resolucién dz aprobaciin de malle caricular certificada

Copi cerfificada de istraneiios pedagogiocs

Con respecta a los lnesonientos considerados para los redisesios carriculares y el
mudeio de gestion de caltidad edieniive aplicedo en nuestra escusla es necesario indicar
Fiie 10s misnws estan hasadns en el Modelo Cenérico de Evaluocion del CEACEES, Iox
Reglasmentos del CLS y de la SENESCYT, Reglomento Académico expedido por el
CES y la Ley Organica de Educacion Superior LOES.

ot B

Particular jwe communico para los fines periiventes,

Atentumente, )

e N (3

T, Cortos wadrade Mzc., ! ;-.

DIRECTOR LA DE GASTRONOMIA f
\

Veronier A.

Divwwseifon Pommerscanma Surkan 1 12, Foacitad de Salue Fablic
‘Te2tonn: 592 03] 2998200 wet 14 Secretards Exe 41 Rirwinadn
W eapincluluwe Anuoummsssputhichotmall.com
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Riobamka, U8 marzo 2016 (i A
[ 2178 ;..qn‘amza C
| SLC 0,
| SSCRETARIA ESRGCY
; 2016 I )
Licenciada in ,_,:‘ elsing
FERNANDO ALTARIRANG ASar. S
VICEDACAND DE LA FACULTAD DE SALUD PUBLICA J
Presente,

De mi tonsideracion:

Con un erdial saluda me dirifo a usted para solicitar de lo menera mds comedida se me
autorice aoceder 4 fa infarmacian de 1z Escuela de Gastronomia para estudiarla cormo varte col
provecto de investizacién del trzhajo de tiwlacion de o Maestra en Adminitracién de
Empresas con hencion en Gerenta de fa Calidad y Productividad MBS, de Lz Pontifica
Universicad Catdiica del ecuzdor.

Par la atencién que se sirva dar o le prosente sgraderan.

Atentamente,

Li¢. Afa Morena
DOCENTE ESCUELA GASTRONOMIA - ESPOCH
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Ricbamba, 24 de Mayo de 2017

Ing.

Carlos Andrade

DIRECTOR DE ESCUELA DE GASTRONOMIA - ESPOCH
Presente.-

De mi consideracion:

Con un atento y cordial salude me dirijo a usted para solicitar de la manera mas comedida
informacién oficial de la Escuela de Gastronomia ya gque mediante oficio 102.VD.FSP.2016 se
me autoriza el acceso a la misma, como parte del estudio del Proyecto de Investigacion del
Trabajo de Titulacién: “PROPUESTA DE UN MODELO DE GESTION PARA UNA INSTITUCION DE
EDUCACION SUPERIOR BASADO EN NORMAS INTERNACIONALES' de la Maestria en
Administracidon de Empresas, Mencidén en Calldad y Productividad MBA, de la Pontificia
Universidad Catdlica del Ecuador. Para lo cual es Importante transparentar la informacién que
posteriormente cormo Lrabaje de Investigacion serd publicada.

Con este antecedente solicito cordlalmente de manera fisica o digital la siguiente informacion:

No. DESCR!PCIO_N OBSERVACION

1 Malla curricular escuela de gastronomia 2013

2 Malla curricular escuela de gastronomia 2017 1
3 Copia certificada de la Resolucion de aprobacion de | 2017

la malla curricular
Copia del informe o documento de los lineamlentos | Puntos especificos
considerados para realizar el cambio de la malla
curricular de fa escuela de gastronomia. . B
5 Instrumentos pedagogicos aplicados en la escuela de | Un ejemplar lieno (todos los
gastronomia, formatos) de una asignatura
tomada al azar que conste en
T la malla curricular vigente
6 El modelo de gestién de calidad educativo aplicado | Vigente
| en la Escuela de Gastronomfa 0 en la Facultad.

“I

Para el efecto adjunto la copia del oficio en mencién.

Par la atencion que se sirva dar a la presente, agradezco.

i Vo™
| 3
MAESTRANTE PUCE - QUITO

marenoguerraai@hatmail.com
0984859650




